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19  0 rio  0 r t. 


J)iefe8  S3u(f|  ift  junöc^H  für  folt^e  ifcoetitifdic  grauen 
mib  ©rdutc  beftimmt,  it)eld)c  eine  rclic^iöfc  2Birt§[d^aft  ju 
führen  münfd^en,  fobann  ober  aud^  für  5lHe,  welche  mit 
fiüftigcr,  gefunber  ^auSmonnSfoft  eine  gemiffc  @|)arfamfeit 
öcrbinben  moHen.  ©§  öertrögt  fi(^  inbeffen  mit  bcr 
Cefonomie  fel^r  mo§I,  an  Feiertagen,  ober  menn  mon 
®äfte  jn  bett)irt§en  ^at,  feinere  ®ericf)te  ju  bereiten, 
meS^oIb  i(f)  fold^er  l^ierin  ebenfollS  gebaut. 

trifft  fic^  nic^t  feiten,  baü  t bester  im  elterlichen 
f)aufe  nicht  (Gelegenheit  hoben,  ftch  mit  biefen  religiöfen 
©ebräuchen  befonnt  jn  machen  unb  be§halb  in  gro^c 
S3erlegenheit  gerathen,  menn  religiös  gefinnte  Scanner  fie 
jn  Hausfrauen  begehren. 

Für  biefe  jungen  DJtöbc^en,  ift  bieS,  in  allen  5lnfor» 
berungen  einer  religiös  * jübifdhen  SSirthfehaft  belehrenbc 
SBudh,  ganj  befonberS  beftimmt. 

@0  fnrj  gefaxt  unb  billig  eS  auch  ift,  enthält  eS 
hoch  5lHeS,  maS  eine  gute  SBirthin  ju  jeber  SahreSjeit 
ju  thun  hot,  um  Äüc^e,  ©peifefammer  unb  ÄeHer  ju 
rechter  3eit  oerforgen  ju  fönnen. 

9)tehrere  ®inge,  meldhe  anbere  ^odhbüiher  füllen  unb 
fie  aHerbingS  ftärfer  unb  fomit  auch  theurer  machen,  höbe  ^ 
ich  tueggelaffen,  meil  idh  bergleichen  für  überflüffig,  un* 
tjmftifch  unb  gar  nicht  hi^nn  paffenb  finbe,  als  B.: 
fünftlidhe  ^^öfchereien  üon  ©eibenjeug,  F^or,  53lonben, 
fomie  ©toffe  ju  färben,  mohlriechenbe  ©eifen  jn  fabriciten, 
FlccEe  auSjumachen,  S3ranntmeine  ju  beftidiren  unb  ber« 


IV 


gleichen  nic^r.  @8  wäre  mir  ein  ßeid^teS  gemefen,  aHe§ 
biefeS  au§  bem  erften  befteu  ^o^bui^e  abjufc^reiben,  bod^ 
mürbe  id^  e§  fdE)oti  besljalb  nie  t§un,  meü  id;  alöbann 
für  ba§  gelingen  in  ber  5lnmenbimg  ni(^t  haften  fönute. 
Ungeprüftes  foHte  übcrfiaupt  in  feinem  ^oc^bndje  nufge* 
nommen  merben,  ba  burd^  fold)e  ungeprüfte  Eingaben  eine 
junge  ^'rau  fi(^  oft  bei  ber  5lnmenbung  in  i^rer  Srmar» 
tnng  getäufdbt  finbet,  ben  ©Iniibcn  an  bie  Slid^tigfeit 
beS  gongen  35nd)cS  öerliert  nnb  eS  entroeber  gar  nic^t 
me^r  ober  nur  t^eümeife  benupt,  unb  ftdp  jur  §a(fte  mit 
eigenen  ©rfinbnngen  nnb  ÜSerfuepen  auSpUft  nnb  babiircb 
biefe  notpmenbige  ®iffenfd)aft  nur  mangelhaft  nnb  mit 
Unficherheit  üben,  erlernen  mirb. 

Sn  üerfdhiebenen  Söoljiiorten  habe  ich  9)iancheS  praf= 
tifdh  erlernt,  maS  man  mieber  in  anberen  ©tübten  nidit 


fennt,  nnb  bicS  Dilles  ift  hierin  anfgenonunen,  fomeit  ich 
es  für  jeben  Ort  ptrffenb  nnb  ausführbar  befnnben;  beim 
eS  ift  für  nnS  g-vanen  intcreffant,  jumeilen  mit  einem 
frembartigen  ©eridjte  überrafchen  511  fönnen. 

'Onreh  bie  ©emiffenhaftigfeit,  mit  ber  ich  alle  meine 
5tnmcifnngen  gegeben,  glaube  ich,  jeber  §anSfran  fomohl 
in  jübifch^religiöfer  §infid)t,  als  in  ^Betreff  ber  ,füd)e 


©enüge  geleiftet  311  haben,  nnb  barf  mir  beShalb  ihres 
geehrte.!.  'BeutraneuS,  alS  auch  einer  üielfad}en  33enntuing 
biefeS  iBneheS  fchmcicheln. 


» 


T 


iBonoort 

jur  fünften  Slnfloge. 

3n  ber  jmeiten  $luflage,  meldpe  idh  bnreh  einen  Slnhang 
öermehrt,  hatte  i^  ganj  befonberS  beS  OfterfefteS  (noO 
berüdffid;tigt.  ®ie  britte  erhielt  eine  Serbeffernng  bnri^ 
eine  ©peifefarte  fiir  fiauSmannSfoft  fomohl  als  für 
bie  feinere  ^üdpe,  moburdh  idp  ben  geehrten  fmuSfrauen 
einen  mefentlidhen  5)ienft  leiftete,  inbem  idp  fie  beS  ewigen 
©innenS  auf  paffenbe  5lnorbnung  üon  Sliahlgeiten  baburdh 
überhob.  ®er  üierten  5luflage  habe  ich  ^iae  fiauSapo* 
thefe  beigegeben,  bie  idh  auS  bem  reifen  ©dpape  meiner 
mehr  benn  50jährigen  ©rfohrung  gefammelt  habe.  ®iefe 
fünfte  5luflage,  aufS  flleue  reoibirt  nnb  burdp  IRecepte 
aller  5lrt  Dermehrt,  fann  ich  beShalb  miebernm  mit  gutem 
©emiffen  ber  geneigten  Benutmng  ber  üerelirten  ®omem 
Welt  empfehlen. 

S3erlin,  October  1870. 

®ie  SSctfttfferin. 
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(Erjie  ^btjidlung. 

a)  Son  ber  ßinridjtung  cincS  rcligiö§*jfibifcbcn 

@tn  religiös  sjiibtfc^er  ^auSl^alt  mu§  fclgenberma^en  einge= 
richtet  fein:  5n  ber  Äüc|e  mu§  fic^  gweierlei  @e|c!birr  bejtnben, 
ju  0lei|'c^fpei|en  unb  3U  SKilcJ^lpeifen.  ©arunter  ift  »du  jeber 
biefer  Beiben  Slrten  begriffen:  unb  ®peifege)d)irr , föteffer, 

©abein  unb  Löffel,  ©aljme^en,  <S(^leifbretter , fiölgerne  Söffel, 
Quirle,  SJiangelbölger,  »erfc^iebene  SSretter,  3lufn?af(i^gefä§e,  unb  gu 
jebem  ein  befenbereS  ,^üd;en^anbtuc^  unb  befonbere  SJiefferlappen. 
ferner  gwei  Sifdje  unb  groei  fleinere  Äüc^enfpinbtn,  ober  ein 
größeres  mit  einer  Stbtljeilung.  Sn  ber  Stube  muffen  gmei  2;ifcb= 
tü(f)er  im  ©ebraud)  fein,  einS  gu  gteifd)^  unb  ein»  gu  93lild)fpeifen. 

b)  Son  J)cn  ®inri(^tungcn  unb  SJorbcrcitungen  jum 
Sabbotfi  unb  ju  beu  ^efttogen. 

Freitag  $(benb,  mie  aud)  feben  SSorabenb  »on  einem  gefttage 
(D  '’T  bie  .öauSfrau  auf  bem  gebedten  Sifcbe  gmei 

Sichte  angünben,  morüber  fie  einen  Segen  gu  furedjen  l^at,  mel^sec 
am  ©nbe  biefeS  SSucbeS  gu  ftnben.  3luf  biefen  gebedten  Sifcb  legt 
fie  auf  baS  ©ounert  be§  ,.^au§l;errn  gmei  mei^e  IBrcbe,  SSarcbeS 
genannt,  ©iefe  mu§  fie  Sreitag  Sormittag  möc^lidift  felber  ge* 

SSBpIf,  Äoc^buc^.  1 
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mac^t  unb  ein  Dpferftü#en  (H^n)  genommen  unb  baff elbe,  unter 
ebenfalls  am  @nbe  rerjeic^neten  Segen,  in’e  ^euer  geworfen  b^ben. 


2ßie  biefe  S5ard)eö  gemadit  werben,  ift  in  ber  ad}ten  3tbtbeilung 
ju  finben.  ®er  unb  ba§  23rett,  welche»  biersu  gebraucht 
wirb,  barf  51t  niebtä  Stnberem  benu|t  werben. 

3u  jebem  greitag  3lbenb,  wie  gu  jebem  Sonnabenb  fDüttag 
tnüfien  bie  «D^ab^eiten  febon  greitag  »or  9iad)t  fertig  fein. 


c)  ®on  kn  Storric^tungcii  unö  3ubcrcitungfu  ju  iinfcrera 

Ofterfeftc  HDC. 

Sie  a>mictmmgen  unb  Subercitnngen  gn  nnierm  Dfterfefte  [inb 
fotgenbe:  Sie  gange  Sßobnung  mu§  forgfältig  unb  grünblicb  ge= 
reinigt,  fowie  bie  Sebranfe  — Äücben^  unb  Speifefebräufe  — unb 
^DlggefapOi  t®ic  Äücbon=2if^e  unb  S3retter  gefebeuert,  StOeö, 
wa§  S3rob,  9Kebl  unb  ©egräupe  ift,  weggef^afft  werben.  Sie  beiben 
le^teren  barf  man  in  einem  25ebättni§  nerwabren,  worüber  man 
wäbrenb  be§  gefteS  nicht  gu  geben  braucht,  unb  welches  auberbalb 
ber  bewohnten  fjiäume  [tebt. 

©efähe  non  <^olg  barf  man  fofeher  machen,  um  fie 

gu  Dftern  gu  benufeen,  inbem  man  fie  auSf^euert,  etwas  fBaffer 
hineingie^t,  mit  einem  glübenben  ißolgen  barin  bevumfäbvt  unb  fie 
bann  wieber  brei  5Dial  begießt,  ©benfo  bie  .Äüchentifche.  Sie 
.Küchenfpinben  werben  al^bann  mit  reinem  Rapier  belegt.  Silber, = 
Äu^jfer^  9)iefftng*  unb  ©ifengef^irre  — au§genommen  ®u§eifen  — 
wenn  fie  nicht  fchen  geflicft  finb,  ebenfalls.  Silberne  werben  guoor 
mit  Äreibe  unb  SBaffer  gepult  unb  an  einanber  gebunben ; fupferne, 
unb  mejfingene  blanf  gefcheuert  unb  al§bann  alle§  bieö  in  fiebenbe» 
Sßaffer,  wo  hinein  guoor  brei  23ränbchen  geworfen  finb,  brei  93ial 
getaucht  unb  nachher  breimal  mit  tattern  2©affer  begoffen  unb 
abgetroc^net.  ©ifengefebirre  werben  in  ein  ftarfe§  §euer  gelegt  unb 
erft,  wenn  fie  glühenb  roth  geworben,  herauggenommen  unb  brei- 
mal  begoffen. 

3rbene  wie  guheiferne  ©efchirre,  fo  au^  fbieffer  unb  ©abetn 
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unb  alles  S^?eifegefd)irr,  wenn  e§  nicht  echteg  ^orgellan  ift,  barf 
Oftern  nicht  gebraud;t  werben,  ©^teg  ^orgellan  unb  ©lag  barf 
man  wälfern,  unb  gwar  brei  Sage  »or  23eginn  beg  ^efteg,  inbem 
man  täglich  embereg  Sßaffer  barauf  gie§t. 

3u  ben  elften  beiben  3lbenben  beg  Ofterfefteg  (Seder-Slbenb) 
richtet  man  ben  Sifcl)  folgenberma§en  ein:  ©ebecEt,  wirb  in  bie 
9)iitte  beffelben  eine  Schüffel  gefteHt,  barauf  eine  in  Quabrat  gelegte 
Seroiette,  unb  in  jebeg  ^ach  berfelben  eine  ber  größten  93ia^eg  ge- 
legt, welche  feinen  g-ehler  haben  bürfen,  bas  hei§t,  fie  muffen  gang 
fein  unb  bürfen  feine  übergefdhlagene  Stellen  h^Ben.  Stuf  biefe 
Seroiette  ftellt  man  eine  Schüffel  mit  fotgenben  Singen:  ein 
^äufd)en  oerlefenen  unb  gewafd;enen  Sättig,  ein  ipäufchen  oerlefener 
unb  gewafchener  grüner  ^eterfilie,  ein  fleineg  ©efä§  mit  etwag 
Satgwaffer,  einige  hart  gefochte  ©ier,  einen  in  Stfehe  gebratenen 
,^no(hen,  ein  Stücf  gepulten  unb  gewafd;enen  93ceerrettig,  woran 
oben  bag  ©rüne  noch  ift.  Sieben  ber  Sd;üffel,  wenn  fold;es  nicht 
mehr  auf  berfelben  S^lah  bat,  ein  ©efüh  mit  gwei  Äugeln  (nOnH), 
welche  auf  folgenbe  Sßeife  gcmad)t  finb : Slepfel  werben  gefd)ält  unb 
gehaeft,  ober  gerieben,  bagu  wirb  gemifcht:  3»der,  gefto§enen 
3immet,  geflohene  fü§e  9)ianbeln  ober  Siüffe,  unb  bieg  gu  einem 
Seige  gemacht  unb  geformt,  ©egen  bie  linfe  Seitenlehne  beg 
®opha§  ober  Sehnftuhleg,  oor  welchem  ber  Sifch  fteht,  werben 
gwei  weih  begogene  Äiffen  gelegt,  neben  welche  ber  .^augherr  fich 
nieberfegt.  Sin  biefe  Seite  wirb  auf  ein  Sifchchen  ober  einen 
Stuhl  ein  SBafchnapf  nebft  gefüllter  SSafferfanne  ober  glafcbe  ge- 
fteHt  unb  ein  reineg  ,^anbtuch  bagu  gelegt.  Sie  fyunctionen  beg 
Sllanneg  laffe  icb  unerwähnt. 


il)  fBoin  Äofdferinttchen  k§  gdcifchc^  iinb  ©cflügcl^. 

Slltcg  S'leifch  unb  gett  muh  auf  folgenbe  SBeife  fofeher  gemacfit 
werben,  beoor  eg  angefegt  werben  barf,  nämlich:  man  legt  eS  in  ein 
bagu  beftimmtes  ©efäh,  gieht  fo  oiel  falteg  SSaffer  barauf,  bafc  baS- 
felbe  barüber  hevgeht.  ,^at  e»  eine  halbe  StuiiDe  barin  gelegen,  wirb 
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baS  baran  no(^  beflnblx(^e  35lut  abgexral'c^en,  ba8  Sleif^  unb  §ett 
in  eine  ÄorSi^iütnje  gelegt,  unb  nac!^bem  e8  barin  gut  abgelaufen 
bünn,  bod)  überall  mit  ®al3  beftreut.  ®o  liegt  e8  eine  ©tunbe,” 
bann  mirb  jebe8  ©tüd  brei  9)lal  mit  frifct)em  Saffer  begoffen. 
Sltleö  geberuie^  mirb  »on  einem  jübifdben  ©^läd)ter  gefc^lac^tet, 
bann  gerupft,  gefengt  unb  gepult.  ®änfe  merben  nad)  bem  ©en- 
gen mit  einem  ©tro§»ifd)e  unb  SBaffer  mit  ,ßleie  (bie  3um  Öfter* 
fefte  beftimmt  finb,  c^ne  ,^leie)  abgerieben.  Äcpf  unb  gä§e  wirft 
man  — au|cr  »on  ber  ®an8  — »on  allem  ©eflügel  weg.  5)et 
23aud)  wirb  ber  9iat!^  na^  bl8  3um  S3rufttncd)en  aufgef^nitten  unb 
baö  (äingeweibe  ^erauSgenommen,  bie  (Därme  abgelöft,  ber  SJiagen 
aufgefc^nitten  unb  bie  innere  barte  .^aut  abge3cgen;  »on  bem  ,^er* 
3en  bie  ©pi^e  ab,  freu3Weife  eingefdmitten  unb  oben  ba§  SSlut 
abgemad)t.  S3on  ben  (Därmen  bei  fetten  ©änfen  löft  man  nur 
bie  3wei  fleinen  ab,  bie  fovgenannten  trefenen,  weil  bie  anbern 
baß  S'ett  3uiammenbalten  unb  gegeffen  werben  bürfen.  ©oll  bie 
Seber  größer  werben,  (ä§t  man  bie  ©äße  unb  ba§  ,^er3  baran, 
legt  fie  brei  Sage  lang  in  SSaffer  unb  giebt  i^r  9)iorgen§  unb 
2lbenb8  frifd)Cö,  bann  aber  barf  ba8  nid)t  gegeffen  werben. 
IBon  ben  ^üfeen  werben  bie  9iagel  abge^aeft.  (Der  .^opf . wirb  ber 
Sänge  nad)  auf*  unb  ber  ©cbnabel  abgebauen,  ba8  ©ebirn  l>erau8* 
geniacbt,  wie  auep  bie  klugen  unb  3Wei  feine  .l^nccpen,  weide  im 
Unterfiefer  liegen.  SSon  ber  3unge  wirö  bie  ©pi|e  abgefdnitten. 
3lu8  bem  ,^alfe  muß  ©d;lunb  unb  ©urgel  ge3ogen  werben,  unb 
bie  Jpauptaber,  bie  oom  ©dlad)tfcl)uitte  auä  bi8  in  bie  SSruft  bin* 
unter  gebt,  wirb  bebutfam  berauSgefebnitten,  inbem  man  mit  bem 
9Jteffer  fie  immer  »on  ber  ©eite  loelöft.  (Die  Slügel  fnidt  man 
ein  unb  b^idt  uueb  oorne  ein  gaii3  flein  wenig  ab,  bamit  bci8  33lut 
beffer  aue^ieben  lann.  Sßun  fommt  5?l(le8  in’s  SBaffer  unb  wirb 
wie  jebe§  anbere  g-leifcb  bcbanbelt,  ausgenommen  bie  Seber,  weide 
auf  einem  Dtofte  über  .S’oblen  ge[al3en  wirb;  unb  fo  jebe  Seber, 
bann  aber  begoffen,  wie  baS  -Slnbere.  ©ie  braudt  and  nur  V4 
©tunbe  auf  bem  3icfte  31t  liegen  unb  mu^  wäbrenb  beffen  um* 
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gebrebt  werben.  Odfctt=»  Äalbä*  ober  .i^ammelbrägen  mu§  im 
SBaffer  re^t  »orfidtig  abgebäutet  werben;  unb  3War  wirb  nur  bie 
oberfte  bünne  ,^aut  abge3ogen.  SSei  ber  9)?il3  madt  bieS  ber  ^leifder. 


Zweite  ^btlfeilung. 

a)  SSon  ber  SScbanblung  aQe§  ^(eifde^  unb  ©e^ügel^ 
uoc  bem  i^odbu,  ©dmoreu;  traten  unb  ^äm|ifen. 

3tßeä  ^leifdwerf,  Wenn  man  e§  fd»n  Sag§  »erber  fefder  ge* 
madt  b'^l>  über  9badt  gelinbe  gefal3en  fteben.  e§  an’ä 
^euer  fommt,  wirb  nämlid  Siinbfleifd  nur  falt  abgewafden,  aßeä 
übrige  §leifd  aber,  unb  befonberS  ©eflügel,  abgebrüht  unb  leßtereS 
fobann  »on  ben  nod  baran  befinbliden  ©toppein  gereinigt,  »on 
ben  gü§en  ber  ©änfe  aber  bie  ,^aut  abge3»gen.  5Bon  ben  (Därmen 
löft  man  glcid  nad  bem  Äofdermaden  baS  gett  ab,  fdli^t  jene 
auf,  fraßt  ben  ©dmuß  ba»on  ab,  wäfdt  fie  in  warmem  SSaffer, 
reibt  fie  tüdtig  mit  ©al3  ab,  wäfdt  fie  nod  einige  mal  warm 
unb  legt  fie  nun  über  Dfadt  in  falte»  SSaffer. 

b)  SJon  iicr  SebauMung  ollct  ©einiifcortcn  bi§  ouf  i)a§ 

0u|)pengrüue  uor  bem  Soeben. 

9lße  SSur3eln  unb  Oiüben  werben  gefdnbt  ober  gei'dält  unb 
bi»  auf  bie  fleinen  Seltower  aud)  gefdnitten.  (DaS  ^el3igte  mander 
Siüben  mu^  fortgefdnitten  werben.  Kartoffeln  werben,  finb  eS 
neue,  gefdabt,  fpätere  gefdält  unb  aud  öfters  mit  ber  ©dnle  ge* 
f»dt.  9)fand}eS  wirb  nur  falt  abgewafden,  mandeS  warm,  waS 
Weiterbin  näher  angegeben  ift.  — 9lUe  Koblarten  werben  ent* 
blättert,  bie  bidften  ©trünfe  auS  ben  großem  SSlättern  gefdnitten 
unb  aud  Kopfe  felbft.  Suerft  falt  gewafden,  ba§  ber 

©anb  abflie^e,  bann  meiftentbeilS  gebrüht  ober  abgeweßt.  S?lumen* 
fohl  wirb  »or  bem  3?rüben  »on  ben  »ielen  fleinen  ^Blättden  ge* 
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reinigt.  ?^orrl^ee  »irb  ate  afie  33oÜenarten  aBgejogen.  ’J)cterfiIic 

unb  afle  @«p|jenfräuter  werben  erft  abgewafiBen,  nacBbem  man 
fte  nerfeien,  bann  meiftenS  fein  ge^t-  - @c^oten  werben  auf. 
gebrurft,  bte  Äorner  ^erauggenommen,  uerfefen,  bie  mabigen  weg. 
geworfen,  unb  e^e  man  fie  in  einen  ^opf  f^ut,  faft  aSgewafc^en. 
- ^ucferic^oten  aber  werben  non  Beiben  @eiten  abgewogen  unb 
tn  ^^tücfe  gebrodfen.  - ©artenbo^neu,  auc^  ©aubo^neu  genauut, 
werben  aufgemad;t,  bie  Sonnen  ^erauggencmmen,  bauen  bie  ma= 
feigen,  bie  mau  au  fc^warsen  fünften  erfeunen  fann,  auggcfd)nitten. 
®o  oiefe  f(^war5o  ^üuftd;en  an  einer  foidjen  33o^ne  fiub,  fo  oiel 
3E«aben  ftnb  in  berfelben.  — ©riine  Sred)bo^nen  werben  abge5ogen 
unb^  gebrochen  j Sebneibebo^nen  aber  nac^  bem  flibaieben  fein  ge. 
f^ni^t  unb  beibe  falt  ober  lauwarm  gewafdieii. 

c)  S>on  licr  ®e^anD(iinj}  ttllcr  §fi(fciifrüd)tc,  lic§  Obftfii, 
bet  @egrau|)c  unb  bet  bot  bem  Äodien  tiiib  5)äm|)feii. 

^üifenfrüc^te  werben  oerfefen,  bie  mabigen  (Jrbfeu  weggeworfen, 
feoef)  ni^t  oon  beu  Sinfeu,  ba  in  biefen  feine  SJbabe  bieibt.  ®ofmen 
finb  nie  mabtg.  3([(eg  wirb  falt  gewafc^en.  — 23om  ©egräupe 
wirb  nur  .^irfe,  Jlbeig  unb  .^afergruge  mehrere  5)fale  gebrüht  unb 
5ufe^t  faft  abgequirft.  ~ .^feine  ^tfrüchte  werben  nur  faft  abgewaf^eu, 
größere  gefchäft,  theifg  gefd;uitten  unb  bann  gewafchen.  — ®on 
ben  ?)if3en  werben  bie  ©tiefe  gepult,  ba§  SRabige,  auch  aug  manchen 
^tf3en  fefbft,  hei-aitögefd;uitten,  bann  erft  faft  gewafchen,  bamit 
feer  eanb  fich  abfpüfe,  bann  hei§.  SDfurd;efn  muffen  wohf  uier. 
maf  faft  gewafchen  werben  uub  jebeg  9)^af  abfaufeu. 

d)  ®on  l)cr  S^chttHblung  ber  JJifdic  not  bem  Äodfen, 

Sroten  unb  3)ömfjfcii. 

Sifche  werben  meifteng  gefchuppt,  abgefra|t  unb  gut  abge. 
waf(hen,  bamir  ber  ©chfeim  baoon  abgehe.  .Rechte  wie  überhaupt  affe 
®utterfi)che  werben,  nachbem  fie  aufgefchnitten  uub  auggenommen 
finb,  nochmafg  in=  unb  augwenbig  gewafchen.  £)ie  gebet  wirb  oon 
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ber  ©alle  gereinigt,  wag  beim  .Karpfen  fehr  behutfam  gefchehen  mu§^ 
weil,  wenn  fie  beim  3lugnehmen  beg  Sif^eg  jerpla^t,  ber  gange 
Äarpfen  einen  Bittern  ©efdhmacf  befommt,  ber  burch  nichtg  wieber 
fortjubringen ’ift.  SDag  gett  löft  man  oon  beu  fDärmen,  wirft 
biefe  tt?eg  unb  fegt  jeneg  fammt  ber  gebet,  bem  jJiogeu  ober  9)iilch* 
ner  in  frifcheS  SSaffer  unb  giebt,  big  eg  gefocht  werben  foll,  öfterg 
friieheg  barauf.  ©er  gifd;  aber  wirb,  ift  er  gro§;  in  gwei 
j^älften  gefpaften  unb  in  ©tüde  gefchnitten.  ?0^^ttefgro§e  werben 
nur  gerichnitten  unb  ffeinere  nur  eingeferbt,  feoch  alle  gleich  geialgen. 
©tinte  nur  gewafdheu.  Äarpfen  öfterg  gar  nicht  gefchuopt  unb 
ar.g  3Sorficl)t,  wegen  ber  ©alle,  meift  am  fliücfeu  guerft  aufge. 
fchnitteu.  ©ag  Sfut  beg  Karpfen  wirb  in  einer  ©chüffel,  worin 
©ffig  gegoffen,  aufgefangen  unb  gerrührt  unb  ber  ^ifcl)  felber  mit 
©ffig  auggefpüft  unb  auA  bie  ©ingeweibe,  wef^e  beim  .Karpfen 
giifammen  bleiben,  unb  „2?uub"  genannt  werben,  unb  bie  ©tücfe 
beg  fe>^  W”fe  wenig  gefalgeu.  — Sarfch  ift 

fd'wer  gu  fdntppeu,  baher  reeft  man  ihn,  bag  h^i§t,  mau  halt  ihn  mit 
einer.  J^anb  am  Äopfc,  fticht  mit  ber  anberu  bie  f)Jcefferipi^e  in 
bag  ^leifd)  beg  ©chwangeg  unb  gieht  nun  am  .Kopfe,  unb  h^t  eg 
fette  gefuadt,  finb  bie  ©chuppen  fefer  geworben,  ©ag  ©iugeweibe 
gieht  man  buvdi  bie  bann  ber  Oiogen  ober  9Jiifch= 

ner  unb  bag  ^ett  inwenbig  barin  bleibt.  — ©d)leie  fchuppt  man 
gar  nicht,  fonbern  reibt  fie  mehrere  fl3tafe  tüchtig  mit  ©alg  ab 
fragt  ben  ©chfeim  mit  bem  9)feffer  herunter  uub  wäfcht  fie  bann 
gut  ab.  Sfuggenommen  unb  bamit  »erfahren  wie  gewöhnlich.  — 
25on  ^Barben  wirft  man  ben  fftogen  weg,  er  ift  fchablid),  unb 
im  93iai  focht  man  überhaupt  feine  ©arben;  im  Uebrigen  Sehanb. 
fung  wie  gewöhnlich. — gachg,  Siaab,  ©fei,  Sanber,  fJJiuränen, 
wie  überhaupt  alte  SSei^fifche  werben  gleich  *”‘1  etwag  ©ffig 
begoffen  unb  nicht  fo  fcharf  geialgen  afg  bie  ©utterfifche,  weif 
man  fie  oor  bem  Äochen  nicht  nochmafg  wafchen  barf.  3fuch  läpt 
man  berartige  Sifth*^  über  9^acht  eingefafgen,  fonbern  focht 
fie  halb,  ©eefifche  werben  gewaffert,  befonberg  getroefnete. 
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^Dritte  ^Abtlieilung. 


a)  Som  jtoc^en  oHet  ^(eifd^acten  unb  ©cflfigcl,  toelcbc^ 

ju  6u|i|)en  bcnufet  tocrben  foll. 

I.  ®i4>))enrle{fdi  uttb  öeögl.  Seflügel. 

SSenrt  baä  gletfc^  ober  ©epgel  be^anbelt  lüccben,  »ie  in 
ber  erften  Sfbtbetlung  d)  unb  tn  ber  3ireiten  Slbtl^eilimg  a)  ange= 
gebeit  ift,  fc  fanit  e§  an’§  Reiter  gebvad^t  toerben.  SBenn  man 
@uppe  banmi  jteben  »iö,  gie§t  man  »entgfteng  ein  ©ritt^eil  mebi- 
Söaffer  barauf,  al§  man  33outaon  baoon  ^aben  mtt(.  ©obalb  ft^ 
©d^anm  aeigt,  nimmt  man  biefen  mit  einem  burdjloc^erten  8ofel 
fo  oft  'herunter,  bi§  feiner  meljr  fommt.  3e^t  tbut  man  etmaö 
®al3  baran,  »ie  aud^  gepu^te§  ©uppengruneä , al§:  ©ellerie, 
^orr^ee,  ?)eterftlienmursel,  auc^  9)fcbrrüben  unb  Äo^lrabi.  Saä 
gett,  wetc^eg  fid^  |>äter  obenauf  geigt,  mirb  abgefd^opft  uub  nacf)bei 
gum  3uved)tmac^en  be§  ©uppenfleif(be§  benu^t.  9iinbfleifc^  mu§ 
beinahe  brei  ©tunben  fcdt)en,  |c  auc^  ,pammelflei!df),  meldbe§  man 
gern  uugugebecft  foc^en  läßt,  bamit  fid)  ber  eigent^umlic^e  @erud; 
oerbampft.  eignet  fidt)  überhaupt  nidfjt  gut  gu  ©uppen  unb 
ift  gefdbmort  am  beften. 

b)  Som  3aric^tcn  iic^i  6ufjpenflcif(^e§. 

3.  '3up)>enrinDfIetf(i). 

Sft  bieä  fo  giemli(^  gar,  mirb  e§  au§  ber  23rü§e  genommen, 
biefe  burcf)  ein  Sieb  gegoffen,  mcrin  ba§  SSurgelmerf  gerrü^rt  unD 
burd^gebrüdft  mirb.  Sa§  ^leifc^  fommt  in  einen  Sigel  ober 
©df)mortopf,  man  ftreut  bann  ©alg  barauf,  t^t  gef(^älte  unb  ge= 
fd^nittene  SSoHen  unb  etwa§  ,^noblauc^  baran,  mie  au(^  @ettürg= 
unb  ?)fefferförner  unb  »on  bem  abgefd^öpften  gelte,  bann  nod^  fod^en= 
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bc8  Söaffer,  ober  l^at  man  33ouitlon  übrig,  »on  biefer  bagu  unb 
lä§t  e§  bamit  biä  auf’§  gett  einf(^moren;  fo  gubereitet,  fdfimedtt 
e§  fel^r  fräftig  unb  e§  ift  faum  gu  merfen,  ba§  ©uppe  baoon 
gefod^t  ift. 

s.  ®uppenrtn»fleifci)  auf  eine  andere  ^rt. 

3Öfan  lä§t  e§  mit  ©alg,  gett  unb  SBaffer  ober  gleifdf)brü^e 
gut  burd^fod^en,  madtit  gett- in  einer  Pfanne  f)ei§,  mirft  einige 
Säl^nd^en  .^noblaut^  hinein,  unb  finb  fie  gelbbraun,  fann  man  fie 
entmeber  gerbrüdfen  ober  mieber  !^erau§nefimen.  Sn  biefem  gelte 
röftet  man  nun  etmaS  9Jfe|l  gelbbraun,  gie^t  unter  9iül^ren  bie 
IBrü^e,  meld^e  nodl)  auf  bem  gteifdf>e  ift,  bagu,  unb  bleibt  bie  ©auce 
baoon  nodl)  gu  bidf,  fo  rüfyrt  man  nodl)  f>ei§e6  SBaffer  ober  S3rü^e 
bagu,  biö  fie  nur  noch  färnig  ift.  SRad^t  fid^  ©alg  notfiig,  t^ut 
mau  etmaä  bagu,  giept  biefe  ©auce  auf  ba§  gleifi^  gurüdf  unb 
lä^t  e§  bamit  burdbfod;en.  Sluf  biefe  Söeife  fanu  man  ©uppenfleifd^ 
mit  »ielerlei  ©aucen  guridl)ten.  5)iefelben  merben  fpäter  angegeben. 

4.  Supvenfalbfteitd). 

5)ieö  fann  man  ebenfo  alö  ba§  9linbfleif(^  9?r.  3.  mit  einer 
fogenannten  Änoblau(^brüf)e  gurid^ten. 

5.  Sup^enfalbflcifä)  auf  andere  ?trt. 

S)aö  gleifd)  mirb  mit  etmaö  gleifdt)brüf)e,  ein  menig  Saig, 
6itronenfd;eibeu  unb  ©dl)ale,  gett,  etmaö  Sudler,  9)fuöfatnu§,  unb 
menn  man  rnifl,  fleinen  Oiofiuen  ober  Äapern  aufgefept,  unb  ift 
nur  nodl)  fo  »iel  23rü^e  barauf,  alö  man  barauf  bemalten  miü, 
mirft  man  etmaö  ©emmelfrume  baran,  boc^  nidt)t  me!^r,  alö  ba§ 
fie  baoon  färnig,  bod)  nicpt  bidf  merben  fann.  Slu§erbem  fann 
man  an  .^albfleifdl)  no(^  »erfd)iebene  ©aucen  mad^en  ober  eö  in 
©emmelfrume,  morunter  etmaö  ©alg  gemengt,  umbrefjen  unb  bann 
in  gett  unb  gefdbnittenen  33oHen  aufbraten. 
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6.  0u^penbammelfletfci). 

wirb,  beinahe  gana  gar,  mit  bem  eigenen  abgefc^öpften 
^ette,  @a(s,  ein  33ünbcben  Sl^imian,  weites  in  ein  bünneS  Säpp= 
(^en  gebunben,  unb  2Ba[]er  ober  Srütje  anfgefe^t,  unb  mn§  biä 
anfö  gett  einfi^moren. 

9.  Snvpettbubn. 

®ie§  fann  entrceber  wie  Äalbfieifd)  9ir.  5 jiigevid^tet  werben, 
ober  man  (ci§t  bie  gitrenenfcbalen  unb  ,tapern  weg,  au^  feine 
Äorint^en  baran,  fcnbern  ftatt  beffen  fein  gebacfte  ^>eter[tlie. 
*^u§erbem  fann  man  an  (S^iiippenbübner  noch  mand)er(ei  Saucen 
macben.  Solche  finb  meiterljin  ein3ufeben. 

8.  \?rtcaffe  i<on  .Oübnern  «nl>  ■Jaubcn. 

2)a5u  wirb  eben  ©efliigel,  monon  Suppen  gefocfjt,  genommen, 
bieg  wirb  in  fleine  Stücfe  ge|cl)nittcn  ober  baö  gleite^  banen  ge= 
baeft,  tbut  baran  wie  au  .^albfleifcl)  9h'.  5,  fann  aber  auct)  etmag 
meinen  SSein  ba^n  gie§en  unb  auch  ned)  Semmelfrume 

ober  gan3  fein  geröfteteg  fOiebl  baran,  ba§  eg  fämig  werbe.  SBon 
t^albfleiicb  fann  man  ebenfo  ^ricaffe  madien. 

9.  ^ricoffe  »on  allcrf)att^  übrig  gebliebenem  garem  Jvlcifdje. 

©ie»  wirb  gebaefr,  f)iilb  (?ffig,  halb  Sßatfer,  ober  feiner,  mit 
Sleifchbrübe  unb  Sitronenfebeiben , Sal3,  getr,  einer  feingebaeften 
53oHe,  großen  ffioftnen,  etwag  3wfer,  euglifcbem  geitogenen  @e* 
würg  unb  gang  wenig  Pfeffer  aufgefepr,  gut  bur^gefod)t  unb  fein 
angeröftet.  Sft  aber  fein  diinbfleifcb  barunter,  ma4>t  man  eg  wie 
9ir.  8 angegeben  ift.  5|t  eg  nur  Ohnbfleift^,  fegt  man  eg  jeben* 
fallg  gleich  wit  halb  @ffig  auf  unb  fann  man  au(^  ftatt  beg  ge* 
rofteten  9Kehleg  braunen  geriebenen  ‘pfefferfuchen  baran  thun,  unb 
immer  gulegt  über  Äohlen,  nie  auf  glamme,  burchfodwn  taffen. 
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c)  Sotn  ©raten,  Sd^moren  unb  ®äui|ifcn  bc§ 

to.  9{tn^erbratcn. 

©agu  nimmt  man  am  liebften  ein  berbeg,  faftigeg  Stücf. 
33om  ^intermertet  (in  Orten,  wo  man  bag  Sriebern  beffelben 
oerfteht,  ift  bag  berbfte  gleifd;,  hoch  nicht  fett,  begt;alb  fpieft  man 
eg,  b.  h-  man  burchgiebt  eg  uermittelft  einer  Spicfnabel  mit  fchmat, 
gefchnitten  Streifen  oon  §ett.  2)er  fogenannte  gRürbraten  ift 
be|fer  bagu.  3 Javge  giwoc  mu§  bag  gleifth  eingepöcfelt , bag 
ift  mit  Saig,  worunter  gcfto§ener  Salpeter  gemif4it  ift,  tüchtig 
eingerieben,  feft  in  einen  Steintopf  ober  in  ein  gä§d)en  gebrüeft, 
gugebeeft  unb  burd;  einen  Stein  befetwert  werben.  fDian  hat  auch 
fogenannte  ^bcfelfäffer,  bie  finb  bagu  am  befteu.  SSid  man  ben 
©raten  in  ben  Ofen  bringen,  legt  man  in  eine  irbene  ober  eiferne 
©ratpfanne  eine  fleine  Leiter  uon  bartem  .potge,  eine  ©robrinbe, 
(^ewürg  unb  ^'feffer,  gefclmittene  ©ollen,  ein  Lorbeerblatt  unb 
gangen  Sngwer,  barauf  bag  glcifch  unb  mm  fooiet  SBaffer  ober 
halb  SBaffer  unb  halb  fü§eg  ©rauubiei',  alg  man  beredjuen  fann, 
ba§  e»  nicht  überfochen  werbe,  fonft  gebt  bag  §ett  baoon  oerloren 
unb  ber  ©raten  wirb  troefen.  5it  nerbeefter  ^Pfanne  bleibt  bag 
öleifch  faftiger,  fonft  mu§  man  eg  auch  bfterg  mit  ber  eigenen 
©rühe  begie§en.  93ian  fann  ai4,  wer  ben  (Sefcljmacf  liebt,  ab= 
gei^älten  Änoblaud)  hie  unb  ba  in  bag  gleifd;  fteefen.  ©eim 
■fflufgeben  wirb  bie  Sauce  burch  ein  Sieb  getrieben. 

!!♦  ©cfiiUter  9{tti^etbratett* 

2)a§  U)irb  fca^ii  Dorberettet,  tine  in  Dorfte^'enber  5^uni- 

mev.  Se^t  niac!^t  man  einen  §avä  mie  jnr  ^(eifd^hijef,  fcJ^neibet 
bag  23ratenftücf  in  ber  ?Dicfe  querbnreb  auf,  ftreic^t  ben  Aavg  ^in= 
ein,  nä^it  eg  mieber  511  unb  brät  eg,  mie  oben  qefaqt. 

1*^.  Sdimorbrafcn* 

Sie  35el^anb(ung  ganj  mie  in  9Rr.  10  anqecjeben,  nur  ba& 


12 


biefcr  tn  emem  »ol^loerbedtett  ©d^mortopfe  gemacht  »irb,  unb 
jJDar  entweber  auf  Äo'^teu  ober  tm  Äod^ofen. 

, IS.  ßeiämpfteS  SHittifleifd», 

6in  gutes  tnürbeS,  et»aS  fetteS  ©tücE  Sletfcf»,  ofme  Änoc^en, 
totrb  gelfopft,  etioofe  Sefatgen  unb  fammt  einigen  löffeln  SBaffec 
in  einen  irbenen  So^f  getl^an,'^a3U  S3oHen  unb  gan3eS  ©en^ürg, 
?)feffer  unb  ©itronenfd^eiben.  3e0t  wirb  ein  Streifen  Rapier  mit 
SBoffer  unb  SJiel^I  beftric^en  unb  bamit  ber  S^o^jf  ringS  um  ben 
5)e(fel  l^erum  bid)t  oerflebt.  91un  »irb  er  in  Äol^ten,  bo(^  fo, 
ba^  fie  rings  l^erum  liegen,  gefteüt,  ober  in  ben  Äoc^ofen.  3n 
britte’^alb,  l^ö4)[tenS  brei  ©tunben,  ift  eS  gar  unb  bat  bte  träftigfte 
©auce. 

14.  Sauerbraten. 

5)aS  Steife^  toä'^lt  man  ba3u  mie  3um  gen?ö^li(^en  traten, 
flopft  eS  unb  i'öfelt  eS  auf  24  ©tunben  ein.  (©.  10).  9iun  mirb 
eS  mit  ©eioürgnclfen  befterft,  mit  einigen  Sorbeerbtättern,  ©ewür3= 
unb  5^fefferförnern  in  gen?c^ntid)en  @ffig  gelegt,  3ugebecft,  be= 
[(^mert  ba§  bie  Sauge  barüber  l^ergef)en  fann,  unb  läfet  eS 
no^  uberbeeft  8 Slage  lang  fo  [teften.  3e|t  mirb’S  in  bie= 
fern  ©ifig  abgeioafc^en,  in  einen  ©cf)mortopf  getfian,  barunter  aber 
eine  breite  SSrobrinbe  gelegt,  bann  tann’S  nic^t  leidet  anbrennen,  unb 
mac^t  bie  ©auce  freiftig  unb  fämig;  bann  »ieber  frifebe  @emür3- 
unb  ^fefferförner  baran,  ein  Sorbeerblatt,  SBoQen,  ©itronenfe^eibe  o^ne 
bie  Äörner,  aud)  bfinn  abgef(^nittene  ©d)aale.  3ft  baS  gleifcb  mager, 
mu^  man  eS  3Ut»or  fpirfen  unb  nun  3tt)ei  guten  @ffig  unb 
ein  SSaffer  ober  fü^eS  SSraunbier  barauf  gieren.  ®ieS  mirb 
wobl  3ugebedt,  in  einem  Äoebofen  am  f^bnften,  aber  au(b  auf  .Noblen 
recht  gut,  wenn  barunter  ni^t  311  ftarfe  .^i^e  ift.  5Radb  3ioei  ©tunben 
immernjäbrenben  .teebenS  ift  eS  gar.  (Sine  b^lbe  ©tunbe  guoor 
tbut  man  etwaS  Äodb3uder  unb  geriebenen  ^fefferfueben  baran, 
bo(b  mu§  noch  S3rübe  genug  barauf  fein,  ba§  man  eine  febene 
©auce  erbalte,  weldbe  naebber  burdb  ein  ©ieb  getrieben  mirb. 
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15. SlinSdleber  flcfdmiprt. 

.^ierbei  b^t  man  barauf  3U  feben,  ba§  fie  oou  einem  fetten 
D^fen  fei,  fonft  ift  fie  3äbe  unb  treden.  9lm  faftigften  toirb  fie, 
menn  man  fie  mit  f^ett  fpidt.  ©ie  wirb  in  ©cbeiben  gef^nitten, 
alles  ©ebnige  baoon  abgefebnitten,  mit  nicbt*3u  oielem  SBaffer, 
gett  (@änfef^mal5  *1'^  beften),  ©al3,  Sollen,  @ewür3= 

förner,  etwaS  ^'feffer,  mit'  einigen  hielten  befteeft  unb  fo  3ugebedtt 
lä^t  man  fie  febmoren.  3ft  fie  weicb,  wirb  fie  angeröftet,  ba^ 
bie  Srübe  fämig  werbe. 

16.  i)tin^eleber  gebraten. 

Slueb  baS  ©ebnige  bet<JW§  unb  in  gan5  bünne  ©dbeiben  ge- 
febnitten.  3)iefe  nun  in  9)iebl,  worunter  ©al3  gemifebt,  umge* 
wenbet  unb  in  ©änfef(bmal3  in  einem  Siegel  ober  in  ber  Pfanne 
gelbbraun  gebaefen. 

IJ.  ©efiiUte  aWilj. 

■Diefe  wirb  auf  ein  Srett  gelegt,  nad;bem  fie  wie  jebeS  fyleifcb 
fofeber  gemacht  ift,  mit  einem  Slecbloffel  barauf  bingefrabt,  wobureb 
baS  3nnere  berfelben  auS  ben  (Sinfebnitten , weld;e  ber  ©cblacbter 
beim  Sriebern  baran  machen  mu§,  b^^'^^'^^uillt.  3ft  fie  nun  leer 
gefdbabt , fo  mengt  man  biefeS  COtilgfleifcb  mit  in  fleine  Söürfel  ge^ 
febnittener  ©emmel,  etwa  für  1 — 1 V2  @gr.,  fleingefcbnittenem  yette 
V2  einigen  (Sieru,  gebadten  Sellen,  abgeftreiftem 

Sbiitti^tn  unb  geltebenem  ^})feffer.  3ft  bieS  tüibtig  burdvgerübrt, 
legt  man  bie  5)ii(3  in  ber  Hälfte  über  einanber,  näbt  fie  an  einer 
©eite  3U,  tbut  baS  ^üKfel  mm  binein  unb  nabt  fie  ringS  berum  3U. 
5)iit  einer  fangen  ©abel  ftiibt  man  überall  binein,  fenft  5crolaßt 
fie  im  .^eeben.  Sßill  man  ©uppe  bauen  5iel)en , fteUt  man  fie  wie 
fSleifcb  an,  lä§t  fie  aber  länger  als  biefeS  feden,  fenft  wirb  fie 
/ ' r S ber  Srübe  berauSgenommen,  fann  man  fie  ent= 
Weber  in  fjett  braun  braten  ober  mit  etwas  Srübe  unb  §ett,  wenn’S 
netbig,  ©al3  unb  .^noblaucb  einfebmeren,  ober  wie  »Oiinbfleifcb 
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3."  mit  0auce  bavau.  SßMÜ  man  feine  ®np].'e  baren  haben , fe| 
man  fic  mit  »enicjem  Sßaffer  an,  läßt  fie  in  bev  eichenen  2?rü^e 
einfod;en,  meicbe  man  aber  amb  siliert  nod)  ein  luenivj  anrcften  fann. 
©ie  bavf  wä^renb  bed  ,^c(ben§  mtr  febr  bebntfam  berührt  merben, 
fonjl  plviht  fie. 

4 

tS.  dlttt^erjunoe. 

2)ie|e  irirb  mit  SBaffer  beiv3eie^t,  muß  aber  menigften§  eine 
51ad)t  in  ©alj  gelegen  l^aben.  3ftfie  «eic^,  fo  mivb  fie  abgejogen, 
mit  einigen  ©ewürgnelten  beftecft,  engl,  ©enntrg  unb  ^feffevfor= 
ner,  ©atg  unb  §ett,  unb  wer  e§  liebt,  aud;  etma§  Äncblauc^ 
baran  unb  fc  in  ber  eignen  S3rüfie  eingefd)mert. 

19.  iHinderjuttoe  auf  ^plntfAe  9trt. 

S)ie  Suiigc  »irb  in  SBaffer  mit  ©alg,  gangem  Pfeffer  unb 
©emürg  gar  gefocht  unb  abgegogen.  Sann  röFtet  man  CDiebl  in 
gett  brann,  thut  etmaS  Swcfer  f)inein  unb  Icft  ba§  FOietjl  mit  ber 
S3rü§e  unb  etwa^  @ffig  auf.  9inn  femmen  ncc^  gvr§e  unb  fleine 
FRofinen  unb  gefc^nittene  FPianbeln  bagu.  ©iefe  @ance  läfit  man 
erft  ein  SSeildjen  über  gelinbem  §euer  fod;en,  legt  bann  bie  3«nge 
l^inein  unb  gugebecft,  nod)  eine  '^albe  ©tnnbe  barin  fd)mcren. 

30.  ^arcirteiHinbergunge. 

Suerft  gefreut  it»ie  in  »criger  9iummer  unb  abgegogen.  2)aö 
am  ©(^lunbe  fi^enbe  Steife^  »irb  ge'^adt,  2 @ier,  9)iu§fatblütbe, 
für  4 Pfennige  geriebene  ©emmel,  (5itronen)(^ate  unb  et»a§  ®alg 
barunter  gerührt.  9iun  f(^neibet  man  bie  3unge  ber  Svänge  nach 
auSeinanber,  beftreicht  beibe  f)älften  mit  ber  ^arce,  übergie§t  fie 
mit  ge|(^motgenem  fjett,  bäcft  fie  in  ber  Pfanne  braun  unb  giebt 
folgenbe  ©auce  barüber:  §leifd)brüf)e  unb  ©ein  »irb  mit  3ucfer, 
6itronenict)eiben  unb  .kapern  aufge]e|it  unb  l>at  biee  eine  23iertcl= 
ftnnbe  gefod;t,  mit  in  §ett  geröftetem  DReble  fämig  gemacht. 
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tl*  :&difeitbrä(}en* 

^alb  (gffig,  halb  ©affer  »irb  er  angeietet,  bann  »irb  nodj 
S'olgenbeg  bagu  get^an;  @e»ürg,  'pfefforförncr,  ©alg,  gett,  1 g-cr= 
bcerblatt  unb  et»a§  33oHen;  bamit  fräftig  cingefod;t  unb  gule^t 
nod)  ©emmelfrnme  baran  geftreut.  ' 

;Od)fenbräf)en  mit  (Sitronettfäute* 

9iac^t>em  ber  Sräejeu  in  SalsinaiTcr  abv3efod)t  imb  in  mehrere 
®tücfe  ^eic^uitten  ift,  tnenbet  man  jebeä  berfelben  in  3erquir(tem  (5i 
bcriim,  bann  in  5DM}I,  ir*e(ct)e§  mit  etmaS  @al;  iinb  ©emmeltrume 
gcmi)ct)t  i|t,  unb  bäcft  fie  in  ^ett  gelbbraun,  .piergu  mad)t  man 
folgenbe  ©ance:  1 göffel  93iebl  »irb  in  §ei§cö  %ett  gerührt,  mit 
§leifd)brüf)e  rerbünnt  unb  mit  einer  burebgefdmittenen  IBoCe  auf= 
gefocht.  iRacf)  15  SRinuten  nimmt  man  bie  ©olle  »ieber  hrrauä, 
thut  Gitronenfchale  unb  ©aft  hingn,  legt  bie  gebratenen  .^irnftüdchen 
hinein  unb  läfjt  fie  nur  eben  einmal  barin  auffto§en. 

33.  jtalbdbi'ägcn. 

Siefen  fodjt  man  in  gleifd)brühe  gar,  thnt  et»a6  abgefdhöpfteä 
Oiinberfett  ober  ©chmalg,  et»a§  9)iusfatnu§  nnb  gehadfte  93eterfilie 
baran,  unb  i|t  bie§  genug  eingefocht,  ein  »enig  ©emmelfrume,  ba^ 

bie  ©auce  fämig  »irb.  Srücft  man  aber  6itronenfaft  baran,  bleibt 
bie  ^eterfilie  »eg. 

84*  5?albdbratcn« 

Saju  nimmt  mau  eine  v3iite  Äalböbnift.  3e  fd)merer  biefe  ift, 
beftc  fetter  ift  fie.  ,^ann  man  feine  23ruft  befommen,  nimmt  man 
auc^  nom  fo^enannten  9?ücfbraten  baju.  ^Salbfteifd)  mirb  niebt  ein= 
gepocfelt,  fonbern  ner  bem  ^tuffe^en  gebrüht,  bann  mit  faltem  Söaffer 
abgemafdben,  mit  @al3  eingerieben  nnb  fegleid)  ntit  Sßaffer  ober 
»^atbmei^bier  in  ben  £)fen  gebrad;t.  ®aran  thut  man  gan36ö  @e= 
tt)ür3,  6itrenenid)eiben,  S3enen  nnb  menn  man  miÜ,  eine  23robrinbe. 
©ie  Oberfeite  mu^  unten  auf  eine  Seiter  gelegt  merben, 
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lä^t  fte  njet(^  ftec^en,  fo  bre^t  man  t^n  um,  beftreiAt  t^n  mit 
@an)ef(^mal3,  »enn  bie  ©ruft  nicfct  )e^r  fett  ift,  fcnft  braucht  man 
fie  nur  mit  bem  eignen  au§gefcc^ten  §ette  3U  begießen.  3n  anbert* 
f)alb  ©tunben,  ^öc^ften§  gmei , ift  ein  folget  »raten  fertig.  3ft  er 
tt)ei{^  unb  l^at  not^  viel  ©auce,  fe  gie§t  man  bie  meifte  bauen,  fonft 
»irb  er  nit^t  gut  braun,  fdjö|?ft  aber  ba§  gett  mieber  barauf.  SBitf 
man  i^n  nun  fc^neCter  braun  i^aben , ftreut  man  ©emmeltrume 
baruber,  lö§t  biefe  erft  anbraten  unb  begießt  il^n  bann  ned^  einige 
SOcal  mit  §ett.  Sebe  »ratenfauce  mu§  burdfjgegeben  luerben. 

85.  @efilUte  ^alb^bcufi. 

®a3U  mirb  ein  garce  gema(^t  ucn  ge^aeftem  Äalbfteifd^, 
toorunter  aud^  5Rild^ffeif(^  genommen  »erben  fann,  geriebener 
©emmel,  ßiern,  abgeriebener  Sitronenfd^ale,  gett,  9Jiu§tatnu§, 
et»a§  Sudter,  Gitronenfaft  unb  ©at3,  audi)  tann  man  fieine  fJtofinen 
barunter  ne^en,  ober  au^  .kapern,  ©ie  obere  .^»aut  mirb  ab= 
geiöft,  bo^  fo,  ba§  fie  ringä  an  ben  ©eiten  nodf)  feft  bleibt,  bi§ 
auf  eine  ©tette,  mo^inein  baS  güüfel  gebracht  »erben  mu^.  3ft 
bieg  nun  in  ber  gangen  »ruft  ^in  oerbreitet,  nä^t  man  bie  offene 
©teÖe  »ieber  gu  unb  mai^t  biefen  »raten  am  f(bönften  in  einer 
oerbeeften  »rat^jfanne,  bie  man  nur  gulent  aufbeeft,  ba§  er  braun 
»erben  fann. 

26#  ^aib^ge^än^e  ober  @efd>linge# 

©ie§  beftefit  aug  Simge,  SOcilg  unb  .^erg.  (Jg  »irb  in  SSaffer 
mit  et»ag  ©aig  gar  getod)t.  ©ie  »rü^e  baoon  oer»enbet  man 
gu  ©up^.'e  unb  nur  et»ag  bauen  gum  3uricf)ten  beg  ©el^angeg, 
»etebeg  auf  uerfct)iebene  Sirten  gefcbetien  fann,  a(g. 

97.  ^ungenmud  dUcc  Hncltee. 

©ag  gare  ©ebänge  »irb  aug  ber  »rüf^e  genommen,  fein  mit 
et»ag  »ollen  gufammengebaeft  (bie  ©urgel  ni^t  mit),  »rii^e  barauf 
gegcifen,  ©alg,  geflogenen  9^feffer,  gett  ober  (^änfef^malg  baran 
getfian  unb  burd)focl)en  laffen,  bann  für  brei  ober  uier  ?)fennige 
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gemeldete  ©emmel  baran  unb  uon  ba  ab  tücf)tig  gerüftrt,  ba§  bie 
©emmel  fic^  gut  uermif^e.  3ule|t  no^  angeröftet  unb  über 
Äol^lenfeuer  unter  beftönbigem  fRü^ren  gut  burd^fod^en  laffen,  ba§ 
eg  gu  einem  biefen  glatten  »rei  »erbe.  2SiH  man  bag  ©eri^t 
uerfeinern,  legt  man  ©(Reiben  gebratener  ^falbsleber  barauf. 

8§.  ^ungenntu^  fauec  unb  fü^. 

©ang  wie  bag  »orbergebenbe,  nur  ba§  l^ier  ©ffig  ober  ©i* 
tronenfüure,  3u^et  unb  fieine  im  ©ur(^fdf)lage  bei§  abgewaft^ene 
9iofinen  baran  fommen. 

89.  @eI|änoe  auf  anbere  ^ct. 

3!)^an  gerfdbneibet  bag  gar  gefodtjte  ©e^änge  in  ©tücfe,  tf)ut 
eg  »ieber  in  bie  »rül^e,  »el(|e  man  erft  burd^gie^t  unb  bag 
©uppenwurgelwerf  barin  gerreibt.  Söenn  biefe  »ieber  foc^t,  legt 
man  ©emmelflö^e  (f.  Älö§e  unter  ©uppen)  l^inein,  lä§t  fie  einige 
SDtale  auffodien,  bann  fann  man  ein  gang  flein  wenig  9)cebl  bell 
röften  unb  in  bie  »rülte  t^un,  aber  eg  fann  aiu^  »eg  bleiben, 
wenn  biefe  fdbon  fräftig  genug  ift,  ober  man  flare  ©u)jpe  liebt. 
^Äber  eine  .l^anb  uoll  fein  geltadfter  ^eterfilie  mu^  baran.  ©a 
f)at  man  g»ei  ©eridbte  gugleid),  ©u)?pe  unb  ^leif^  in  ein». 

so.  jialbdfä^e. 

9iad^bem  fie  fofd^er  gemad)t,  abgebrüht  unb  gepult  finb,  »er= 
ben  fie  in  SBaffer  unb^©alg  gar  gefodjt  unb  lä§t  man  fie  entweber 
in  ber  eigenen  »rü^e  einfod)en,  »0  man  bann  ©ewürg,  »ollen 
unb  gett  baran  t^ut  unb  gule|t  bie  »rübe  burd^  geröfteteg  9)ie^l 
fämig  ma(f)t.  Dber  man  uerwenbet  bie  »rü^e  gur  ©uppe  unb 
nur  etwag  bauon  barauf,  .tbut  ©ffig  ober  au(^  (Eitronenfäure  ober 
©(Reiben  baran,  unb  »er  ba§  blo^e  ©aure  nidf)t  liebt,  et».rg 
3udfer,  unb  bann  wie  bag  oben  angegebene  guredbt  gemailt. 

©elf,  Äod^buÄ.  2 


18 


si.  0ebacfene  jfalb^fö^e. 

®o6alb  bte  §ü§e  gar  [inb,  legt  man  fie  in  eine  Pfanne  mit 
!^ei|em  gett  ober  ®änfef(^mal5  quirlt  einige  @ier  mit  etma§  9Ke^l 
Sßaffer  unb  ©alj  unb  gie§t  bieä  barüber,  fo  ba§  bie  §ü§e  ganj 
barin  einbacfen,  bann  brate  man  fie,  bi»  fie  braun  werben. 

st.  ^albdtobf* 

• . 

.fann  ebenfo  be^anbelt  werben  al§  bie  eingefcc^ten  ober  ge= 
bacfenen  .Kalb§fü§e,  nad)bem  er  in  SSiertel  5er^auen  worben. 


SS.  .^albeijungen. 

@ie  werben  in  Sßaffer  unb  etwaS  @al3  gar  gefcd)t,  l)erau8= 
genommen,  bie  oberfte  .^aut  abgescgen  (fi|t  biefe  noct)  feft,  fo  ift 
bie  Suiige  ncd)  ni(^t  gar  genug)  unb  in  ber  IBrü^e  mit  etwaS 
©ewürj  unb  abgefd)ö)?ftem  Oiinberfett  ober@änfefc^matj  eingef^mort 
5Jtan  fann  fie  au(^  fauer  unb  füg  jurec^t  machen  unb  fleine  üio* 
finen,  ®itronenf(^alen  unb  Scheiben  baran  t^un  unb  ein  wenig 
anroften. 


S4.  iSalbeleber  gebraten. 

91acf)bem  bie  Seber  fofc^er  gemad^t  (fielie  3 „d  ocm  .Äofc^er* 
macJ^en  :c.“),  f^neibet  man  fie  in  bünue  Sdieiben,  wenbet.  fie  in 
9)iebl,  worunter  etwaö  ®al5,  unb  brät  fie  in  @än[ei4mtal3  gelbbraun. 

S5.  jtafbdlcbee  gefdhmort. 

3ft  fie  fofcber  gemalt  (fiebe  „d  oom  .^cic^erma($en  2C.“), 
(egt  man  fie  in  einen  Siegel,  gie^t  S5affer  ober  iü§e§  23raunbier 
baran,  englifdi  ©ewitrg,  gangen  ^))feffer,  eine  tBolle  unb  ©änfe* 
ober  abgejctjooftcg  Oiinbc-fett  uub  (äitt  fie  oerbecft  auf  ,)l'o^len  lang* 
fain  jcbmoreu.  ©tidd  fie  fid)  weid},  ftaubt  man  ein  wenig  5)tef'l 
baran,  unb  lä§t  fie  weiter  f^moreu,  mad)t  aber  bie  älofiten  nur 
riugsberum.  93ian  fann  aucb  bie  Seber  erft  mit  gettftreifen 
burdtgie^en  (i).nrfen)  bann  wirb  fie  i'aftiger  unb  mürber. 
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S6.  fiarbDnabe. 

.^iergn  nimmt  man  Äalb§=  ober  .^ammelrip))en,  weld^e  Bom 
gleifd)er  f(f)on  bagu  gef(^nitten  werben.  £>ag  ^leifd)  au  jeber 
•JRifipe  wirb  mit  bem  fRücfen  eineg  |>a(femefferg  geflopft,  fo  ba§  eg 
breit  unb  mürbe  wirb,  aber  bocf)  am  ,Snocf)en  fi^en  bleibt.  3e|t 
wenbet  man  eg  in  gerquirlten  ©ern  um  unb  gleid^  barauf  in 
©emmelfrume,  unter  wel^e  etwag  ©alg  gemifti^t  ift,  unb  bädft 
eg  in  ^ett  ober  ©c^malg  gelbbraun. 

Sl#  Unn^tntonvftc  ju  braten* 

2)iefe  legt  man  erft  eine  gange  SSeile  in  ]^ei§eg  SBaffer,  ba§ 
fie  fid)  bu  r^  unb  burc^  erwärmen,  bann  werben  fie  in  §ett  ober 
©dtmalg  gebraten. 

s§*  iStnoblandb^tptirft  ju  focben* 

Sft  fie  ftarf  geräud)ert,  fann  man  fie  au(b  rob  effen,  beffet 
aber  idunetft  fie  in  35raunbier  mehrere  ©tunben  gefoebt.  griftbe 
Änoblaucbgwurft  aber  fegt  man  in  Sßaffer  unb  lä§t  bieg 
einmal  aufwellen,  bann  ift  fie  gut  gum  ©fen.  ©ünfewurft  wirb 
rob  gegeffen. 

S9*  *Sd)ppfens  pber.  Hammelbraten* 

33erfabren  bamit  wie  bei  .^älberbraten.  Siefeg  gleifcb  ift  ftbon 
immer  fo  fett,  bafe  fein  frembce  gett  baran  nötbig  ift.  9Jian  fann 
i^n  mit  Äncblaud)  einreiben  ober  befteden,  wag  einen  fräftigen  @e= 
fdjmacf  giebt.  ©u  ©ünbelcben  Sbimian  wirb  in  bte  Bratpfanne 

bagu  gelegt.  Beffer  noch  fctimerft  er  in  einem  oerbeeften  Sopfe 
eingefebmort. 

d.  S5om  Ernten,  0d)inorcn  uni»  5>ttmpfcn  iic§  ©cflfigcl^. 

40*  (Sätifebraten* 

5Rac^bem  mit  ber  ©ans  c5e)(Jef>en,  n?te  rerne  2.  a) 

angegeben,  baut  man  bie  glügel  ab  unb  reibt  bie  ©ans  in*  unb 

augwenbig  mit  0alg  tüchtig  ein.  5n  bie  gettflümpchen , weldte 

2* 


b 
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unter  ben  glüjjeln  ftnb,  werben  einige  85(J^er  geftoAen  nnb  bafeinein 
3a^n(J^en  gefd)dlten  Änofelaucb§  gefteeft,  bie  @an§  auc^  mit  Äncb= 
laudb  in=  unb  auSwenbig  eingerieben  unb  fie  )o  über  Ola^t  in 
ein  ®efa§  gepreßt.  2ßie  bei  jebem  SSraten  wirb  nun  eine  Leiter 
Bon  ©it^en^Blj  in  bie  |)fanne  gelegt,  barauf  bie  @an8,  juerft  mit  ber 
SSruft  nad^  unten.  3uBcr  aber  fann  man  fie  mit  gcwa[(^enen, 
Bon  ber  23lume  gereinigten  SorSborfer  Slepfeln  füllen,  au(^  ein 
33ünbd^en  S5eifu§  mit  Ijinein  fteefen  ober  e§  baneben  legen;  wer’§ 
aber  baran  wenben  wiH,  tl)ut  nod)  gefd)älte  edjte  .^aftanien  l)inein, 
unb  nun  wirb  ber  S3au(^|d)nitt  3ugenäbt  unb  bie  .paut  ber 
@an§  überall  mit  einer  @abel  geftodjen.  @ine  Oiinbe  Bon  nicht 
fauerlic^^em  ©c^warsbrobe  macf)t  bie  SSrübe  frdftig  nnb  fämig  unb 
giebt  il^r  eine  bunfle  garbe.  3lu(i)  einige  Sellen  unb  nun  io  Biel 
Sßaffer,  ba§  e§  biä  5ur  ^alfte  reicht,  unb  bann  in  einen  gut  ge» 
I;eijten  Sratefen  gefct;cben.  9^acb  einer  ©tunbe  fann  man  Ber» 
fucfien,  ob  ftc^  bie  Sruft  [eben  mürbe  ftid;t;  wenn  nid;t,  lägt  man 
fie  länger  fo  liegen,  fenft  aber  mu§  fie  umgebrel;t  werben;  ift 
nun  auc^  ber  9füden  gar,  fo  gie^t  man  fo  Biel  Srü!^e  ab,  ba| 
nur  noc!^  ber  Soben  ber  Pfanne  bebeeft  bleibt,  fticf)t  mit  einer 
©abel  überall  in  bie  fette  .^aut,  legt  bie  @an§  fo  ba§  fie 
auch  unten  nicl)t  Bcn  ber  Srül^e  berü'^rt  werbe,  fenft  wirb  fie  ba 
nidf)t  braun.  3lu§  ber  geftcebenen  .^aut  bratet  nun  tmmerwäfirenb 
gett  l^eraug,  weä^alb  man  nicfit  nct^ig  ^at  ben  Sraten  3U  begießen. 
Sft  bie  @an§  nic^t  gefüllt,  werben  bie  Seine  in  ben  Sauc^fcf)nttt 
geftedft.  5)ie  Sratenbrül^e  mu§  wie  immer  bnre^gegoffen  unb 
in  einer  ©auciere  auf  ben  Slifcb  gebrad;t  werben.  3ft  bie  Srat» 
^)fanne  au§geleert,  gie^t  man  etwa§  ^ei§e8  Söaffer  hinein,  flieht 
fie  wieber  in  ben  Ofen,  Id^t  bie8  ein  SBeildjen  freien,  rül^rt  barin 
tüchtig  l^erum,  unb  ift  bie  Sratenbrü^e  BieUeic^t  gu  fe^r  eingefcc^t 
ober  3U  fcf)arf,  fo  gie§t  man  jene§  l^in3u,  wo  nic^t  benu^t  man  es 
anberweitig,  alS  gum  ©u;>penfteifcf)e  ober  gu  fünftlic^er  Kartoffel» 
fuppe  IC. 
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41.  @änfefirin. 

3ft  eg,  wie  Borne  angegeben,  gut  gebrüht,  gepult  unb  ab^e» 
Wafd)en,  fo  fo^t  man  entweber  ©uppe  baBou  unb  ridhtet  eS  bann 
mit  einer  ^oblaud;fauce  gu,  wie  fchon  beim  IRinbfleifd^  (9ir.  3.) 
angegeben  ift,  ober  man  fod^t  feine  ©uppe  baoon.  $Da  fe|t  man 
e§  mit  weniger  Söaffer,  ©al3  unb  Änoblaud^  an  unb  lä^t  e§  in 
ber  eignen  Srü^e  einfdjmoren,  unb  kat  eg  nod)  fooiel  Srü’^e  al§ 
man  ©auce  '^aben  will,  fann  man  etwag  ©emmelfrume  baran 
tbun,  bag  bie  Srü'^e  nur  eben  fämig  werbe,  fo  fc^meeft  eg  feiner 
alg  angereftet. 

4S.  0d)tnBoan^. 

5ft  eine  @ang  febr  fett,  wie  bag  bei  ben  genubeiten  immer 
ber  §all  ift,  fo  löft  man  bie  bid'e  .^aut  Bon  ber  Sruft  ab,  unb 
3War  big  unter  bie  Slügel,  weld^e  man  3UBor  abfehneiben  mu§. 
Söill  man  aber  bie  @ang  bcch  gern  alg  Sraten  haben,  fo  über» 
nä^t  man  bie  abge3ogene  Sruft  mit  ber  3pant  Bon  2 ©änfe^älfen. 
.^at  man  aber  nur  eine  fold)e,  fo  hilft  man  fich  mit  etwag  .^aut 
Bom  IRüden.  3egt,  wie  immer,  gebrüht,  gepult  nnb  gebraten. 
NB.  Söill  man  bag  §ett  Bon  ber  abge3ogenen  Sruff^aut  3U  HDD 
— Oftern  — benu^en,  braucht  man  bie  ®ang  nicht  in  öfterlic^en 
®efä§en  fofct)er  3U  machen,  wenn  bieg  noch  Bor  flcfchieht. 

Slian  bann  bie  .^aut,  wie  auch  bag  innere  §ett  in  einem 
reinen  Juche  brei  Jage  lang  an  bie  öuft,  begießt  eg  nochmalg 
unb  bratet  eg  bann  in  einem  ofterlicpen  ®efäpe  aug,  nad;bem  man 
bie  .i^aut  in  gro§e  eefige  ©tücfe  gefchnitten.  Slber  fie  werben  nicht 
in  einer  Pfanne  wie  anbere  ©rieben  auggebraten,  fonbern  in  ei» 
nem  eifernen  Jopfe  ohne  Söaffer  neben  bag  §euer  ober  über  Äoh= 
len  gefeht,  wo  fie  fochen  müffen,  big  fie  runb,  braun  unb  mürbe 
finb.  S)ag  innere  Seit  thut  man  erft  eine  Siertelftunbe,  beBor  jene 
gar  finb,  ba3u,  weil  bieg  fehr  fchnetl  3ergeht.  ©olche  ©rieben 
fehmeefen  warm  wie  falt  fehr  gut,  befonberg  auf  Kartoffelbrei, 
©oll  bag  ^ett  fich  ’-’^<ht  lange  halten,  wirft  man  3ule|t  eine  ge» 
fchnlte  Solle  hinein  unb  lä§t  fie  barin  gelbbraun  werben,  bann 


22 


iDtrb  fie  löiebet  l^crauögenommcn,  2)aö  §ett  rau§  ft(^  nun  erft 
ein  toetttg  aBfü!^lcti,  bamit  e§  ftd^  fe^e,  unb  wirb  bann  langfam 
aBgegofi'en,  ba§  ber  @mnb  unten  tm  jEcpfe  BletBe,  tocmtt  nton 
mand^eS  5D^itteIgerid^t  fcu^en,  ober  ^letfd;  etnf(|moren  fann. 

43.  @efüUte  @änfebruft. 

®te  aBge3cgene  23ruft  n»ivb  ncn  ben  3^ippen  gefd^nitten  unb 
baS  §(eifd^  »om  Äncd^en;  bteS  mit  brei  Bis  üter  8ctl^  j@änfefett 
unb  einer  35otIe  ge^cft,  bann  für  bret  Pfennige  geriebene  (Semmei 
gwei  gier,  ©alj,  ein  wenig  geftc^enee  engt.  @ewür5  unb  Pfeffer 
bajU,  unb  bie§  Slttes  jufammen  bur(Bgefnetet,  an  ben  .^nodben  wie= 
ber  glatt  angelegt  unb  geftricBen,  ba^  eä  bie  nötige  ^-orm  wieber 
erhalte,  unb  nun  mit  ber  .paut  non  3Wei  ©änfeBälfcn  überlegen. 
9Jian  mu§  am  Sianbe  beö  Äno(Ben§  Berum  etwae  ^teifeb  fteben 
laffen,  woran  man  bie  .^aut  nüBen  fann.  9fun  erft  wirb  fc^enbe» 
SBaffer  barauf  gegoffen  unb  bie  Jpaut  gut  gereinigt,  ausgeftoppelt 
unb  abwafd)en,  S)ie  33ruft  legt  man  in  einen  (Sd'mortopf  ober 
in  eine  fteine  »erbedte  Bratpfanne,  gie^t  SÖaffer  an  unb  lä§t  fie 
mit  ©alj  ÄncBtauct)  unb  engl,  ©ewürg  Bis  auf’s  §ett  einfcBmorett. 


44.  @efiiUtcr  @änfcBalei. 

2)a5U  nimmt  man  entweber  — gu  einem  großen  jpalfe  — ein 
^J)funb  ge^adEteS  iHinbfleifd),  für  gwei  Bis  brei  ^femtivge  geriebene 
©ernincl,  eine  ge^aefte  ober  geriebene  Bolle,  Saig,  Pfeffer  unb  ein 
Bis  gwei  @ier,  fnetet  bieS  burdbeinanber,  [topft  eS  in  bie  jpaut  beS 
^alfeS,  näbt  fie  oben  unb  unten  gu,  Brübt,  puf4  unb  ftid't  fie  unb 
fodbt  biefen  gefüllten  ,^alS,  lä§t  ihn  entweber  in  ber  Suppe  liegen 
ober  fdnnort  ihn  Beim  ©änfeftein  mit  ein.  — Ober  man  füllt  iBn 
o^ne  ^teif(B,  mit  Semmel  für  fe(BS  Pfennige,  bie  in  Söürfelcben 
gefd^nitten  werben,  einer  ^rife  gwei  diern  unb  ge|(bnitte= 

nem  §ette,  unb  fonft  gang  wie  oben,  nur  feine  geriebene  Semmel. 
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45.  @änfe{eulen  von  einer  0d)inb0anS. 

®iefe  muffen  fo  gro§  alS  mbglidB  Bcww^äefdBnitten  Werben. 
Sßill  man  fie  füßen,  madfit  man  bagu  ben  §arce  oon  SleiftB,  wie 
gum  ©anfeBalS,  löft  bie  .^aut,  [topft  ben  ^arce  barunter  unb 
nüBt  fie  wieber  an.  Ober  man  [(^neibet  b«S  ^leifd^  B^'-'Uuter, 
Badft  eS  unb  uerfäBrt  bamit  wie  bei  ber  gefügten  ©änfebruft. 
Ober  man  fcBmort  fie  fo  (wie  fie  finb)  ein,  ober  man  räudBert 
fie,  wenn  man  oiele  gugleidB  B^if»  ft'nft  lohnt  ficB’S  ber  9)iüBe 
nidBt.  Sagu  müffen  fie  woBl  »ier  S,age  guoor  in  fdBarfem  Salge 
liegen;  bann  werben  fie  abgetrodfnet,  mit  .Rapier  umfdBlagen, 
weldBeS  oben  am  .Knochen  gugebunben  wirb,  fo  ba§  fie  wie  in 
offenen  ©üten  fi^en.  5ßun  macBt  man  eine  Sd;tinge  ton  Binbfaben 

an  ben  Äo(Ben  unb  bängt  fie  in  OiaudB,  wo  fie  feine  ,^ine  treffen 
fann. 

46.  0änfrrü(±en. 

Ser  ©änferüden,  ber  non  einer  ScBinbganS  übrig  Bleibt, 
Wenn  Bru|t  unb  .^eule  baoon  gefdBnitten  finb,  ift  febr  fdBön  in 
ein  SßittetgericBt  non  .^loBl  ober  Oiüben  gu  ftedfen.  Sagu  wirb 
er  in  SBaffer  unb  etwaS  Saig  BeinaBe  gar  gefodBt,  oerfdBäumt 
unb  bann  barauf  ben  abgewellten  .Kohl  ober  was  man  fonft  baran 
fodBen  will.  SludB  in  DfeiS  fdbmedft  er  gut,  fowie  in  Sd;alet, 
Wo  man  in  benfelben  eine  BrüBfugel  legt.  SlßeS  bieS  wirb  weiter 
hinten  genauer  angegeben. 

43.  (Bänfeleber. 

SBenn  biefe,  wie  oorn  angegeben,  fofcBer  gemacBt  ift,  fann 
man  fie  i’erfdBieben  guridBten,  entweber:  man  tBut  ©änfefett  in 
eine  eiferne  Pfanne,  mifdbt  SBeigenmeBl  mit  etwaS  Saig,  breBt 
bie  naffe  Seher  barin  um  unb  wenn  baS  gett  B^B  ift,  legt  man 
fie  Binein  unb  badft  fie  gelBBraun.  9)fan  fann  feingeBadfte  Boße 
baran  mitbraten.  Söiß  man  Sauce  bagu  B'^^'eu,  legt  man  fie 
BerauS,  gie^t  etwaS  SBaffer  in  bie  Pfanne  ober  gleifdBBrüBe, 
tBut  ein  wenig  Saig  nacB,  unb  tä^t  bieS  mit  bem  ^ett  unb  ben 
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SScKen  einige  SJiinuten  Ic(i^en,  woBei  :man  rühren  mit^;  bann 
gie§t  man  bie  ©auce  auf  bie  auf  gegebene  ?eber. 

4§.  ®änfelcbec  mit  ^ei>feln. 

9J?an  tf>ut  ©dnfefett  in  einen  Siegel  unb  Id^t  bie  8eBer, 
etmaS  gefaben,  einige  5Ral  barin  auffto^en.  5Run  legt  man  gefc^dlte, 
in  ©treiben  gefc^nittene  Dtepfel  ba5u,  fheut  et»a§  Surfer  bavauf, 
nacbbem  bie  3le)?fel  mcl)r  ober  menigct  ©ü^e  buben,  Id§t  fie 
jugeberft  über  ^cblenfeuev  ober  auf  einer  beifeeu  5^latte  eine  bulbe 
©tunbe  f(bmoren,  bann  ift  bie§  febr  feinfibmecfenbe  ©eri^t  fertig. 

49.  ^utcnbraten. 

* 

2)ie  33ebanblung  mie  beim  ©dnfebraten.  2)en  Ärcpf  aber 
füOt  man  gemcbnlicb  unb  3»ar  mit  felgenber  5Dtaffe : ©dnfefcbmalj 
über  abgefcbcbfteS  IRinberfett  ober  ^utenfett  3U  ©abne  gerührt, 
barunter  gmei  ©ter  unb  3iüei  ©etter  gefcblagen,  Heine  Oiefineu, 
©itrcnenfcbale,  abge3ügene,  gefebnittene  fü§e  9)ianbeln,  etma§ 
Surfer,  ein  wenig  ©al3  unb  fo  üiet  ©emmeltrume,  ba§  bie§  ein 
fteifer  SSrei  wirb;  biefe  SJiaffe  wirb  in  ben  .^ropf  vgefüllt  unb 
berfelbe  3ugebunben. 

50.  jtapaun  unb  ^avi>bnl>n. 

©iefen  reibt  man  wie  faft  aHe§  ©eflügel  mit  ©al3  in*  unb 
au§wenbig  ein  unb  brät  ibn  im  Ofen. 

51.  Entenbraten. 

33ebanblung  wie  üben,  nur  bafe  biefer  niAt  fe  lange  im 
Ofen  bleiben  barf  unb  fleißig  begeffen  werben  mu§. 

59.  (Gebratene  unb  gefebmorte  tauben. 

©iefe  werben  au(b  wie  alleö  ©eflügel  gebrüht  unb  ge;?ufet. 
Ätü^jf  unb  S3aucb  fann  man  wie  beim  ^utbabn  füllen,  im  Ofen 
braten  unb  fie  fleißig  begießen.  Sauben  finb  au(b  febr  fcbmoif^ 
baft,  wenn  man  fie  mit  ^leifcbbvübe  auffe^t  unb  barin  ein* 
f4)Würen  lä§t. 
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55.  (Bebadtene  i!^übncben. 

©iefc  ,läbt  man  erft  einige  50ial  in  SSaffer  unb  ©al3  auf* 
lü(ben.  ©inb  fie  nun  aufgelegt  unb  abgefüblt,  wäl3t  man  fie 
in  gequirlten  ©iern,  bann  in  ©emmelfrume  unb  bäeft  fie  in  §ett 
über  ©cbmalg.  33ian  madbt  and)  Wübl  unter  bie  Ärume  etwa§ 
Surfer,  ©ie  finb  fü  febr  febön  auf  jungem  ©emüfe,  al§:  auf 
grünen  SSübnen,  ©ebüten,  jungen  93iübrrüben  mit  ©(büten  unb 
©pargel  :c. 

54.  @ebratene  i^übndien. 

SSei  bem  23rüben  mu^  man  ficb  in  Siebt  nehmen,  ba§  bie 
.paut  ni(bt  3errei§e.  Uebrigenß  werben  fie  wie  ber  Äapaun  ge* 
braten  unb  flet§ig  mit  §ett  begüffen.  Sliicb  fann  man  fie  wie 
Sauben  einfebmüren,  ta  bürfen  fie  aber  nur  bücbften§  eine  ©tunbe 
aufftelien. 


c)  Son  ©crtdjifii  ouS  gcbocftfiii  ^*lcifd)c  jubereitet. 

55.  j$leifd?tugel. 

Su  einem  S-'funbe  gebaeften  OitnbfleifAc»,  wie  man  es  unter 
bem  3Rameu  Ätü^'S  üüm  gleifcber  brlt,  wü  bann  feben  etwaä  Bett 
barunter  ift,  nimmt  man  uüd)  '/s  ^Pfunb  rübeS  gett  unb  febneibet 
e8  flein,  für  brei  bi§  üier  ^'feunige  geriebene  ©emmel  unb  S5clle. 
2Ber  es  liebt,  aueb  ein  S^bneben  .^itüblaud;  fein  gefAarbt  unb  ein 
bi§  3Wei  6ier,  ©al3,  Pfeffer,  etwas  engl,  ©ewüi^,  unb  wer  ben 
®efd;ma(f  gern  b>rt,  eine  S-'rife  Sbtmian.  ©te§  SllleS  fnetet  man 
tüchtig  unter  einanber,  bi§  bie  DJiaffe  gang  glatt  ift;  bann  wirb 
fie  31t  einem  Älü^e  gefürmt  unb  mit  ber  in  SSaffer  getauchten 
.paub  glatt  geftrid)en.  fDian  ftellt  fie  mit  feebenbem  SSaffer  bei, 
ba§  weit  barüber  bergebeu  mu§.  SSenn  fie  brei  biö  üier  ©tunben 
in  Äüblen  lochen  fann  unb  nüd;  länger,  wirb  fie  am  fd;önften 
unb  recht  lücfer.  ©tebt  fie  über  Bt’uer,  mu§  mau  guter  einige 
breite  .^neeben  unten  in  ben  Sepf  legen,  ba§  fie  nicht  anbrenne. 
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9Han  Ia§t  fie  entweber  Bt§  auf’8  gett  etnfd>moren  ober  ta§t  Brü^e 
barauf  unb  mac^t  bteie  burc^  eine  fc^on  glet^  baratt  getl^ane 
Srcbrinbe  ober  bur(B  etwag  geröfteteg  fämtg. 

66.  $Ietf(l)fu0eI  mit  @rte^. 

V2  ^funb  .^Icpg  nimmt  man  4 8otl^  ©lieg,  6 8ctl^ 
rc^eg  feingefcBnitteneg  gett,  2 Big  3 (gier,  eine  feingefc^ärBte  Solle, 
ein  Sö^nc^en  gefd)älten  3erbrücften  .^oBlauc^,  eine  ^H'ife  geflogenen 
Pfeffer,  eBen  fooiel  englifcf)eg  ©emür^,  ©al3,  ba§  fie  eBen  fräftig 
genug  mivb,  unb  für  2 Pfennige  etmag  gemeid)te  unb  auggebrücfte 
©emmel.  ®ieg  $ll(eg  mirb  nun  tücBtig  burd)gearBei}et,  bamit  ber 
©rieg  fi(f)  oertBeile  unb  ni(^t  flumpe.  Um  bieg  5u  oermeiben,  ftreue 
man  ben  ©rieg  3uerft  üBer  ben  Älopg  unb  fnete  i^u  mit  bem= 
felBen  ftarf  bureB,  Beoor  alleg  UeBrige  ba3U  fommt.  3Run  miexn 
voriger  5^ummer  geformt  unb  glatt  geftridjen,  unb  mirft  man 
ben  Älo^  bann  no(^  mehrere  2)ialc  oon  einer  .^anb  in  bie  anbere, 
fo  BleiBt  feine  ©teile  ^o^l  barin.  Sept  legt  man  bie  .^ugel  in 
f)ei§eg  g-ett,  lägt  fie  überall  etmag  auBräunen,  bann  glei(B  in 
fo(f)enbeg  SSaffer,  mo  fie  5 — 6 ©tunben  3ugebecft  Bei  mägiger 
.^iUe  focBen  fann.  5ft  bie  SrüBe  früBer  Beinafte  oerfodü,  gie§t 
man  fod)enbeg  Sßaffer  nacB.  ©ticBt  fic^  bie  .Sugel  mei^  unb 
gummiartig  unb  ift  fie  Big  auf  etma  •/?  Quart  eingefod)t,  bann 
t)t  fie  fertig  unb  fcBmecft  mit  ©algfartoffeln  am  Beften.  .^alt 
fann  man  bamit  ©dtmaf^ftullen  Belegen. 

53.  föfbaifene  ^-(etfdbflöüe  von  ^finbfleifdbe. 

3u  einem  ^funb  gcBacften  IHiiibfleifc^e,  mie  man’g  uom 
Sleifdter  fauft,  nimmt  man  für  oicr  ^Pfennige  gemeicBte  unb  mie= 
ber  auggebrücfte  feemmel,  oiel  geBacfte  Sollen,  ©al3  unb  fPfeffer. 
2)ag  fnetet  man  burd^einanber  unb  ma(^t  baoon  ^'latte  .^lö^d^en 
Oon  Beliebiger  ©rö§e.  2)iefe  Bäcft  man  in  einer  eifernen  5^fanne 
in  §ett  ober  ©(Bmal5,  bocB  immer  nur  fouiel  mit  einem  9)fale, 
alg  neben  einanber  liegen  fönnen.  ©inb  fie  alle  fertig,  rü^rt 
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man  in  bag  in  ber  Pfanne  3urücfgeBlieBene  §ett  ein  menig  93fe^l, 
unb  tft  eg  gelbbraun,  wirb  etwag  Söaffer  unb  ©al3  l^in3uget]^an, 
bamit  gerüftrt,  ba§  eg  eine  fämige  ©auce  wirb,  welche  man  über 
bie  .^log^en  anric^tet. 

6S.  ^puletten. 

.^iergu  fann  man  alleg  gare  §leif(^  Brauchen.  2)ieg  wirb  ge= 
f)a(ft,  ba3U  fommt  geriebene  ©emmel  nad)  Serl^ältnife,  geBadte 
Sollen,  ©al3  unb  Pfeffer  unb  einige  ©ier;  nun  burcltgefnetet,  3U 
^?latten  Älög^en  gemacf»t  unb  in  ^ett^Braun  gebatfen.  SBifl  man 
©auce  bagu  l^aBen,  mai^t  man  fie  wie  in  9fr.  55  angegeben. 

56.  SBeefftcafd. 

2)iefe  macBt  man  eigentlid)  oon  bem  fcgenannten  ^iletfleifd). 
Sieg  wirb  in  bünne  ©d}eiben  gefdjnitten,  alleg  ©eftnivge  Beraug= 
gemaii^t,  bann  mit  bem  Dfücfen  beg  .^acfemefferg  geflopft,  mit 
©al3,  Pfeffer  unb  gebadten  Sollen  auf  Beiben  ©eiten  Beftreut 
unb  feft  angebrüdt,  unb  jebes  ©tüd  nur  einivge  9)finuten  in  §ett 
geBaden,  wobei  man  mit  einem  8offel  fleigig  barauf  brüdt  unb  einmal 
umwenbet.  ©auce  ba5U  wirb  aud),  wie  9fr.  55  angegeben,  gemacht. 
9)fan  mac^t  bie  Seeffteafg  aber  aucB  oon  gef)adtem  S'leiicB,  wo  bann 
9llleg  unter  einanber  gefnetet  wirb  unb  oon  ber  93faffe  glatte 
Älö§e  geformt  unb  wie  oben  geBaden  werben. 

60.  iu  SouiUonfuvvf* 

Sie  93faf|e  wie  31t  Souletten,  nur  wenige  geriebene  Sollen 
ober  auc^  gar  feine.  9)fan  formt  fie  flein  unb  ruub  unb  foc^t 
fie  in  ber  ©ui-'pc  auf. 

61.  ^acitee. 

Sagu  fann  auch  jebeg  gare  ^-leifcB  gebrau(f)t  werben,  unb  je 
fetter  eg  ift,  beftc  Beffer.  ©g  wirb  gang  fein  geftadt,  gugleicB  mit 
etwag  Sollen,  barunter  ©alg  unb  ?)f^er  unb  mit  SÖaffer  ober 
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glctf^Brü^e  aufgelegt,  imb  fcmn  man  .e§  auf  3mei  Derfc^iebene 
Slrten  macfcen,  wie  ba§  Sungenmug  5Rr.  23  unb  24. 

6S.  SVouletten. 

Serbeö,  mürbeö  §ieif(^  wirb  rcf)  in  bünne  (S^eiben  gef(^nitten, 
lebe  geflopft  unb  mit  einer  güUung  belegt,  wie  bie  3um  ®änfe* 
^alfe  »en  ge^acftem  gleif^e  jc.  (fie^e  9tr.  44);  bann  wirb  jebe 
Scheibe  aufgeroHt  unb  mit  einem  gaben  umwunben.  2)ieö  foctjt 
man  nun  etwa  3wei  ©tnnben  in  gleifctjbru^e  ober  Saffer,  ©alg 
unb  getl,  etwa§  englif(^eS  ®ewür3  fur3  ein,  unb  ift  fcniel  S5rül)e 
nod)  barauf,  al§  man  bel^alten  will,  unb  ift  fie  nicf)t  fämig,  fo 
röftet  man  ein  wenig  9)ief)l  baran. 

6S.  6rac()uete(. 

wirb  guerft  non  einem  Gi,  uier  gel)äuften  Söffeln  9Re^I 
unb  SSaffer  mit  gan3  wenigem  <Sa(3,  eine  Giertu^engläre  ge* 
ma^t  unb  bann  ein  Gievfud?en  in  gett  gebatfen.  Gin  garce  wie 
31t  SSonletten  (fiebe  5Rr.  58)  wirb,  erfaltet,  fingevbicf  barauf  ge* 
ftric^en  unb  bamit  3ufammengercl(t.  S)iefe  9icl(e  nun,  mit  einem 
f(barfen  50teffer  in  Scheiben  gefcbnitten  unb  bieielben  in  gett  ober 
<5(t)mal3  gcbacfen.  2)iefe  pa^en  fetir  gut  auf  jebem  jungen  ©emüfe. 

64.  (^tn  Geriet) t von  £d)fenfii#en. 

Gin  Dd)ienfu§  wirb  in  ©tüde  ge'^auen  unb  in  SBaffer  unb 
©al3  fo  lange  gefocl)t,  bi§  ba»  glcifd;  won  . ben  Änoi^en  fällt, 
©ann  legt  man  e§  in  eine  warm  geftellte  3tffiette,  nadjbem  e8 
gut  oerf(^äumt  worben,  ©ie  SSrü^e  wirb  nun  burd;  ein  ©ieb 
gegoffen  unb  ba§  meifte  gett  baoon  gefd)üpft.  Gin  Gt  wirb  b^rt 
getodt,  bie  ©otter  in  Gffig  gerüf'rt,  baS  SBei^e  fein  ge^adt  unb 
bieö  mit  etwaä  Suder  sur  S5rül)e  get^an,  eine  SSeile  gefcc^t,  bann 
^ei§  über  ba?  gleifc^  gegoffen.  9?a(^bem  e§  fo  auf  ber  warmen 
©teile  nod  eine  SBiertelftunbe  3ugebcdt  3uge3ogen  l^at,  fann  e§ 
oerfijeift  werben.  Gin  ^u§  reicht  OJitttagS  ftatt  gleifc^  für 
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3—4  i})erfonen  ^in.  ©ie  Äno^en  fann  man  noc^mal§  in  einem 
©emüfe  augfoeben,  weil  fie  bod^  nc^  gett  unb  Äraft  enthalten. 

65.  0Ü1{C. 

Gin  falber  D^tenfopf  unb  ein  Dd)fenfuB  .werben  fo  lange 
in  SBaffer  mit  ©alg  gefoc^t,  bis  baö  gleifcb  ^^n  Änod^en  fättt. 
SRa^bem  e§  gut  oerfd)äumt  worben,  fommt  gan3er  Pfeffer,  engli* 
fdbeö  @ewür3,  23ollen,  Änoblau(^,  etwaS  ©al3  — wenn’g  nöt^ig 
ift  — unb  liebt  man  e§  fäuerlid,  Gitronenfebeiben  baran.  2Benn 
bies  fo  lange  gefoebt  b^lf  ba§  etwa  nod  ein  ©rittbeil  ber  5örübe 
barauf  ift,  — man  muB  bieg  mit  oollem,  weit  überftebenbem  SBaffer 
in  einem  großen,  febr  weiten  ©cisfe  anfe^en  — giebt  man  fie  burd 
ein  ©ieb,  fonbert  alle  Änoden  aug,  3erfdneibet  bie  größeren  ©tüde 
nad  ©efallen,  fdbpfl  jeglide§  ^'ell  ®en  ber  SSrube  unb  fe^t  biefe 
nodttxalg  mit  bem  gleifd«  über  gelinbeg  geuer,  bamit  fie  nod 
mehr  einfode.  Um  3U  wiffen,  ob  bieg  tief  genug  eingefodt  fei» 
fdöijft  man  einen  Söffet  ooH  SSrübe  auf  einen  Seiler,  lä§t  fie  er* 
falten'  unb  ift  fie  algbann  nidt  mehr  flüffig,  fo  ift  bie  ©ülge  gut. 
3e|t  taudt  man  eine  Slffiette  ober  fenftigeg  @efäB  — weldc§  ober 
immer  nad  breiter  fein  mu§  — in  beife^S  Söaffer,  gie§t  bie 
©ülge  hinein,  lä§t  fie  gan3  falt  unb  fteif  werben,  ftüigt  fie  bann 
auf  eine  ©düffel  unb  trägt  fie  auf.  Sn  ©deiben  gefdnitten, 
Oerfijeift  man  fie  mit  Gffig,  Del  unb  Pfeffer.  Sn  ©al3Waffer  ab* 
gefodte  Kartoffeln  fdmeden  gut  ba3u.  23on  biefer  ©ülge  lä§t  fid 
— wenn  feine  Gitronenfäure  barin  ift — gute  Souillonfuppe  maden, 
inbem  man  baoon  in  fodenbeg  iBaffer  tbut,  ©uppengrüneg  barin 
gar  foden  lä^t  unb  wag  man  fonft  barin  bnben  will,  ©ie  aug* 
gefonberten  Knoden  foden  nod  bag  fdönjte  ©emüfe.  SBill  man 
bie  ©ül3e  längere  Seit  aufbewabren,  tbut  man  fie  in  einen  trede* 
nen  ©teintoi>f,  gie^t  eine  ©ede  gett  barüber,  fo  hält  fie  fid  3^' 
gebedt  an  einem  falten,  bod  trodenen  Drte,  lange. 


r 


30 


;Abtj)eiltt«g. 


a.  $on  0up))en. 

66.  filare  .^rül^e.  (^puiUon.) 

2)ie§  tft  fretltd)  bie  einfadtfte  ©«ppe,  bte  e§  giebt,  unb  man 
bringt  fte  feiten  3U  SJlittag  auf  ben  Sifd),  fonbern  fte  mtrb  meiftenS 
gum  Srübftürf  in  Waffen  getrunfen.  Sßilt  man  fie  ni^t  )o  ganj 
fa^l  laffen,  ober  feil  fie  na^r^after  fein,  quirlt  man  ©ibotter  l)inein. 
5)a5U  mu§  bie  33rü^e  im  Äod;en  fein.  5)ie  2)ottern  werben  mit 
einigen  Sro^jfen  falten  2Baffer§  in  ein  engeS  @efä§  get^n  unb 
bamit  jerquirlt.  Unter  beftänbigem  ^ortquirlen  lä§t  man  fi^  nun 
langfam  bie  25rü^e  ba3u  gieren  unb  quirlt  noef)  eine  SBeile  fort, 
wenn  biefe  aud)  f^on  aöe  barin  ift,  bamit  ba§  (äi  nid;t  3ufammen= 
laufe.  S3ei  ©aftmä^lern  wirb  bie  SSouHion  auc^  flar  in  Saffen 
l^erumgegeben  unb  nur  in  jebe  einige  ©uppenmafronen,  00m  (5on= 
bitor,  geworfen.  SKan  fann  fie  au^  für  gewö^nlid)  über  ©emmeU 
fd)nitte  giefeen. 

6>.  SSctibfiippe  mit  @tnlauf. 

2Benn  bie  SSrübe  00m  fyleiffbe  ab,  burc^’S  ©ieb  gegoffen  unb 
ba§  5ßur5elwerf  in  bemfclben  3errübrt  ift,  t^ut  man  fBlumenfotil» 
©pargel,  wa§  nun  bie  5a^re§3eit  giebt,  baran,  lä§t  fie  bamit 
fcc^en,  bi§  es  weicb  ift,  bann  fommen  5ule&t  fein  gebaefte  ©uppen* 
fräuter  mit  ^})eterfilie  ba3U,  womit  fie  nur  auf3uftoben  braud)t. 
©er  (äinlauf  wirb  folgenber  SBeife  gemacht:  93tan  ^erquirtt  ©ibotter 
in  einem  engen  Stopfe,  tbut  ba5U  etwa§  Buefer,  9)tu8fatennu§,  einige 
Äcrnd)en  ©al3  unb  fo  oiel  füie^l,  baf:  eö  eine  bide  ©läre  wirb. 
©a§  Sßei§e  wirb  311  ©cf)riee  gcfcblagen  unb  barunter  gerül)rt. 
©ie§  lci§t  man  nun  in  ^^tbfäfeen  langfam  in  bie  feebenbe  ©uppe 
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laufen  unb  barin  auffoeben.  9iüf)ren  barf  man  barin.  ni<bt,  fonft 
3ergebt  ber  ©inlauf  unb  bie  ©uppe  wirb  uuanfebnlicb,  wo§l  aber 
mu§  man,  wenn  er  fteigt,  it)n  mit  bem  Söffel  an  ber  ©eite  be§ 
S;opfe§  fa^t  f)inabbrü(fen,  bafe  er  fiel)  Wvil3en  fann.  ©affelbe  ift 
auch  bei  allen  ©uppenflo§en  3U  beobachten. 

66.  ^rübfuppe. 

Suerft  bebanbelt  wie  in  ooriger  fliummer,  bann  ftatt  be»  ©in* 
laufeS  geweicf)te  unb  gut  auugebrücfte  ©emntel  mit  ©iern,  etwa§ 
Suefer  unb  3)iuöfatennuj3  unb  ein  wenig  ©al3  3erquirlt  unb  bie§ 
in  bie  foebenbe  S3rüf)e  laufen  laffen;  ba  feiit  e§  ficb  oben  auf  wie 
ein  ©ecfel  unb  ift  in  einigen  fDfinuten  gar.  Ober  man  lä§t  ficb 
bie  fo^enbe  Srübe  unter  Ouirlen  in  jene  9)iaffe  gieren  unb  läpt 
e§  3ufammen  auffoebeu.  Bule^t  immer  fein  gebadte  ^})eterfilie  biu3U. 
■5lnf  ein  ©i  fann  für  5Wei  Pfennige  ©entmel  genommen  werben. 


69.  tlluPelfuppe. 

©ie  erfte  33ebaublung  wie  oben,  ©ine  ©tunbe  3uoor  werben 
bie  fRubeln  folgeuberweife  gemadft:  5)ian  fd;lägt  einige  ©ier  in  eine 
flacbe  ©chüffel,  worin  etwa»  feineS  9)icbl  getban  ift,  unb  3errübrt 
fie  barin  mit  einem  ftlieffer.  ?Rim  fnctet  man  fooiel  9)iebl  hinein, 
ba§  e»  ein  fteifer  Seig  wirb,  ©en  bricht  man  in  3wei  bi§  brei 
Sheile,  macht  oon  jebem  eine  ruube  ölücb^  mangelt  jebe»  ©tüd 
nun  fo  tünn  au»,  ba§  eö  wie  ein  93iohnblatt  auafiebt;  man  mu^ 
ba3u  immer  oiel  fOZehl  unterftreuen  unb  ba»  SSlatt  öfter  umfebren. 
©inb  bie  23(ätter  etwa»  übertrodnet  rollt  man  jebe»  3ufammen, 
idmeibet  eö  in  brei  gleiche  ©tüde,  le.d  biefe  auf  einanber  nach  oorn 
gaiij  egal,  legt  bie  Singerfpitwn  ber  linfen  ipnub  barauf  unb  fchneibet 
fo  mit  einem  fd;arfeu  f>3teffer  gaitj  bünn  immer  oon  oben  herunter. 
Bft  bie»  gefctwhen,  locfevt  man  bie  fRubeln  auf,  inbem  man  immer 
einen  Sheil  baoon  mit  beiben  .pänben  aufnimmt  unb  fie  loder  bureb 
bie  Ringer  wieber  auf’^  ^rett  fallen  Kifit.  ©a  müffen  fie  wieber  etwa§ 
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übevtrocfnen.  Söä^renb  beffen  »trb  SBaffet  fo(^eitb  3ema(J^t.  ©cbalb. 
e8  fprubelt,  lägt  man  bie  9tubeln  to(fer  ^inetn  faUen,  einmal  ouf* 
fpc^en,  bann  raf^)  in  einen  ©urdbfc^lag  auSge^ofien  unb  gleich  balteä 
ffiaffer  barübev  ^eu.  Se|it  erft  hülfen  fie  in  bie  fod)enbe  Biut)e 
fcmmen,  xoo  fie  ‘A  bi§  % ©tunbe  fo(^en  fonnen;  nun- ^eterfilie 
baran,  fo  ift  bie  ®u|)pe  fertiv3,  9)ian  fann  ai4  ben  Seig  in  niei*  ■ 
edige  ©tüctc^en  fd)neiben,  nadbem  et  bünn  gerollt  ift.  ©ann  nennt 
man  bie  ©up^je  gledcbenfuppe. 

»0.  ^letfAbrübc  mit  ®dm»ämmtlögd)en. 

2)ie  Srübe  subereitet  mie  immer.  9iun  rü^rt  man  abgefcf)öpfte8 
gett  ober  ©c^miilj  ju  ©a^ne,  fc^ldgt  einige  @ier  baju,  ettt)a§  3uder 
unb  ein  wenig  ©als;  bie§  rü^rt  man  auf  einem  flachen  Steller  fo 
lange,  bi8  e8  oermif^t  genug  ift,  bann  wirb  einzeln  9)iel)l  baju 
getf>an,  bi§  bie  5DZaffe  fo  bid  ift,  ba^  fie  fic^  ganj  weid)  mit  bem 
Söjfel  abftec^en  lä§t.  Sft  bie  33rü^e  nun  fo  weit  fertig  unb  red^t 
fo(^enb,  legt  man  oon  biefer  59iaffe  immer  fooiel,  al8  ein  Heiner 
Äinberlöffel  »oü,  l)inein,  bi§  fie  alle  ift;  bann  wirb  mit  einem 
Söffet  S3rü^e  ba8,  wa8  nocl)  auf  bem  Steßer  Hebt, ' abgefpült  unb 
l^ineingegoffen.  3ft  bie  S5rüt)e  barüber  bergefocbt,  fo  ift  bie  ©uppe 
fertig.  Se^t  nod»  bie  ^eterfilie,  bie  nur  aufjuftofeen  braucht. 

11,  gleifdjfuppe  mit  ®cmmelflö#d)«n. 

2)ie  gewö^li^e  Subereitung  ber  25ouißon.  — SDie  .^ätfte  ber 
©emmel  geweift,  bie  anbere  gerieben,  ßiftere  nun  feft  au8gebrüdt 
unb  auf  fec^8  Pfennige  ©emmel  etwa  gwei  6ier,  etwas  Suder,  ge= 
riebene  9)^u8fatnu§  unb  ein  wenig  ©als.  5luc^  gitronenfc^ale 
basu  gerieben  fc^medt  gut.  SDie  au§gebrüdte  ©emmel  wirb  nun 
erft  in  etwa§  l^ei^em  gette  in  einer  eifernen  Pfanne  troden  ge= 
mad)t,  bod)  ja  nid)t  braun,  unb  mu§  fie  beS'^alb  beftänbig  gerüf)rt 
werben.  Sn  einen  3Rapf  gefd)üttet,  wirb  aßeä  Obengenannte  ^insu* 
getban,  bis  auf  bie  eier,  weld;e  erft  sule^t,  wenn  bie  ?Oiaffe  ab= 
gefüf)lt  ift,  barunter  fommen.  SDiefe  gut  unter  einanber  gevüf)rt 
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unb  bann  no(^  mit  ber  .^anb  getnetet,  s«  Älö^d^en  geformt  unb 
in  bie  S3rül)e  getfian.  5Kan  fann  biefe  Ätö^e  aud^  ol^ne  3uder 
unb  93fuSfatnu^  mad^en,  atSbann  f^ut  man  bafür  eine  gefd^ärbtc 
25oße  (3wiebel),  etwas  ©als  unb  Pfeffer  fiinein.  SDiefe  Älo§e 
werben  größer  geformt,  geben  ber  ©uppe  mel^r  Äraft  unb  f^meden 
l)ers^after. 

1«.  gleifd)fuppe  mit  @ier0raupen. 

SDie  SBe^anblung  ber  SSrü^e  wie  gewö^nlid^.  SDer  $eig  su 
biefen  ©raupen  wirb  gans  wie  s«  9iubeln  (fiel)e  0lr.  69.)  gemadbt, 
nur  nod^  fefter  unb  trodener  unb  nidl)t  geroßt,  fonbem  s«  einem 
.^lo^e  geformt  unb  auf  bem  ßieibeifen  gerieben.  SDiefe  ©raupen 
muffen  bann,  auf  ein  SSrett  gebreitet,  übertrodnen.  9lod^  beffer 
aber  finb  fie,  wenn  man  fie  auf  Rapier  in  einer  warmen  Sfiöl^re 
ober  auf  einer  Äod^ptatte  tangfam  börren  tä§t,  biö  fie  gelbbraun 
finb.  Sn  ber  gteifd^brübe  muffen  fie  aber  eine  ganseSBeite  fod^en, 
bis  fie  aufgequoßen,  weidl)  unb  lodet  finb. 

IS.  gleifAfuppe  mit  ^artoffelflp^Aen. 

SDie  SSorrid^tung  ber  SBrü^e  wie  immer.  9ie(f)t  me!^lige  .^ar* 
toffetn  muffen  SlagS  suuor  gefoc^t  fein.  SDie  f(^ält  unb  reibt  man 
nub  benu|t  nur  baS  baoon,  waö  hinter  ber  iReibe  liegt,  weil  Bor 
ber  IReibe  aße  ©tüdd^en  nieberfallen.  SDa§  ©eriebene  wirb  nun 
mit  etwas  ©als,  §ett,  3uder  — nad)  ^Belieben  — unb  geriebener 
©itronenfdljale  gemifd^t,  einige  ©ier  basu  gefdtjluvgen,  auf  einen  STeßer 
Boß  geriebener  Kartoffeln  etwa  2 ©ier  unb  no(^  fo  Biel  5ßiel^l  ^in* 
eingetnetet,  biS  bie  9Äaffe  nid;t  mel)r  fiebrig  ift  unb  fi(^  mit  ber 
.^anb  formen  lä§t.  Sepd  werben  fie  in  bie  foc^enbe  23rü^e  getban, 
unb  finb  fie  auf  bie  Oberfläd^e  gefommen  unb  ^aben  fid^  einige 
9)Zal  gewälst,  finb  fie  gar.  — SDiefe  Klöf:d)en  madjt  man  audb  mit 
einigen  Söffeln  SBiener  ©rieS  unb  nimmt  alSbann  weniger  9Rebl 
basu,  ober  man  lä^t  baS  5)tel^l  gans  fort,  nimmt  ftatt  beffen  nur 
©rieS  unb  etwaS  mebr  Gier  unb  fnetet  fie  Biel  weicher  an,  als  bie 
oben  $lngegebencn.  5(ucb  einige  geflogene  bittere  5)canbeln  finb 
gut  barin. 

iü'clf,  KoAbui. 
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»4.  $lc{fd)fHt)V(  «t«t  Ärtt^>pd>eit. 

©te  gewc^nltc^e  SSe^anblung  ber  SSiü^e.  39?an  mac^t  nun 
einen  Setg  wie  gu  «Rubeln,  rollt  i^in  ebenfo  biinn  auf  unb  f(^neibet 
if>n  in  »ierecfige  ©tücte  etwa  fo  grD§,  alS  bie  ,^anbfläd)e.  5)ann 
legt  man  al§  güßung  in  bie  «Witte  eineS  {eben  ©tücEd)enö  einen 
garce  oon  ge^acftem  gleifc^e,  wie  man  i^n  5ur  gleij^fugel  (f.  55.) 
mac^t.  Wun  wirb  bie  eine  ©pi^e  be§  SleigeS  f)inü6er  auf  bie 
entgegengefeite  gelegt,  ba^  ba§  ©ange  ein  ©reied  bilbet,  unb  bie 
beiben  ©eiten  etwag  umgefd^lagen,  )o  ba§  bie  güttung  barin  ein= 
gefd)toffen  ift.  ©iefe  werben  je|t  in  bie  gleifdbiübe  gelegt  unb 
muffen  foc|en,  big  fi(f>  ber  Seig  gans  weid)  unb  loder  fti(^t. 

?5.  ^letfdjfuppe  mit  gebackenen  Sdtwämmeben. 

5)ie  25rü|e  wie  gewö^nlic^.  5)ie  ©dwämmt^en  werben  ge= 
mac^t  oen  geriebener  ©emmel,  abgewogenen  unb  fein  gefto§enen 
fü§en  «Wanbein,  worunter  einige  bittere,  abgeriebener  (Eitronenfd)ale, 
3uder  unb  ©iern.  ®ie  Quantitäten  müffen  fo  fein,  ba§  biefe 
«Waffe,  nad)bem  fie  gut  bur(i|gerübrt  ift,  fid)  ganw  weic|,  nur  bid= 
flüffig,  mit  bem  Söffet  abfteeben  tä§t.  Sn  einer  eifernen  Pfanne 
wirb  nun  gett,  ober  beffer  @äufefc|ma4,  |eii  gemad)t,  unb  bie 
obgeftoc^enen  ©t^wämmd)en  |ineingelegt  unb  fe|r  rafd;  gebaden. 
SBie  ber  23oben  ber  Pfanne  bebedt  ift,  mu§  man  f(^on  am  erften 
gu  wenben  anfangen  unb  fo  fort,  unb  wenn  alle  umgebre^t  finb, 
fann  man  bie  erften  fö^on  |eraugnef)men.  5[Ran  läßt  fie  auf  ei* 
nen  Seüer  an  einem  warmen  Orte  fteljen,  big  bie  ©uppe  aufge* 
tljan  wirb,  bann  wirft  man  fie  hinein.  2)iefe  finb  auch  fcf)ön  in 
gang  feiner  ober  burd)gegebener  ©raupenfuppe. 

»6.  $letfd)fuupe  mit  9tei!${li>pd)en. 

©ie  SSrü^e  wie  immer,  ©er  Weig  wirb  brei  «Dial  gebrüht, 
bann  fatt  gewafdien  unb  mit  Baffer,  ©alg  unb  gett,  ober  in 
gleifcbbrü|e  länglid)  ausgequollen,  auggefd)üttet  ’ unb  abgefüfdt. 
©emmettrumen  werben,  in  gett  gelbbraun  geröftet,  bagu  get|anf 
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etwag  3uder,  ©itronenfc^ole,  einige  bittere  unb  wenn  man  wiß 
au^  fü§e  «Wanbetn,  einige  gier  (auf  Vs  ^funb  Weig  2 (Sier)  unb 
nun  bagu  ben  Weig  gerührt,  bie  «Dtaffe  gu  Älö^den  geformt  ober 
abgeftod)en  unb  in  bie  foc^enbe  IBrü|e  get|an.  9)tan  tann  auö| 
fleine  Wofinen  barunter  tl)un,  nac^bem  biefe; in  einem  ©urd>fd)lage 
ber  in  einer  tiefen  ©Rüffel  liegt,  mit  beißem  Baffer  gewafdien, 
mit  faltem  naebgefpült  unb  wieber  etwag  getrodnet  finb. 

a?.  '^letdtfuppe  mit  ^leifdiflö^cben. 

©ie  33rü§e  wie  immer.  «Wan  fann  fie  oon  ro|em,  gef)adten 
gleifde  machen,  bann  wirb  bie  5Raffe  wie  gur  gteifchfuget  genom* 
men.  Ober  oon  garem,  gehadten,  gleifd;e,  bann  wie  gu  Rouletten. 
(©.  Wr.  58.)  — 3Son  ro^em  gteifche  müffen  fie  weit  länger  foct)en. 

as.  ^leifdrfuppe  mit  förauuen. 

©ie  S5rül)e  wie  immer,  ©obalb  man  beg  SRorgeug  bag  gteifdb 
beife|t,  müffen  auch  bie  ©raupen  mit  faltem  Baffer  angefteßt 
werben.  Benn  bag  gteifef)  fchon  etwag  gett  auggefodht  hut,  fchöpft 
man  baoon  brauf.  ©inb  fie  fchon"' bid,  ohne  weich  gu  fein,  gie^t 
man  etwag  oon  ber  gleifchbrühe  bagu,  uuO  bag  fo  oft  fie  einge* 
focht  finb,  ohne  gar  gu  fein.  Oft  müffen  fie  gequirlt  ober  wenig* 
fteng  mit  einem  hblsernen  Söffet  gerührt  werben,  ©in  iBlechlöffel 
macht  fie  blau,  ©inb  fie  gar,  fo  thut  man  fie  in  bie  burchvge* 
goffene  Srühe,  worin  man  guoor  bag  fchon  im  illnfange  ber 
©Uppen  erwähnte  ©rüne  gethan  hat,  unb  läft  fie  bamit  nod)  gut 
burchfochen.  ©ewöhntich  aber  reibt  man  bag  Burgetwerf  beim 
©ur^gie^en  ber  SSrühe  im  ©iebe  entgwei.  Sft  eg  Winbfleifchbrühe, 
fo  fchmeden  barin  einige  Kartoffeln  gut.  ©iefe  werben  gefchält,  gewa* 
f^en,  finb  fie  groi,  einige  9)iat  burdhgefchnitten,  abgewäßt  abgegof* 
fen,  in  bie  S3rühe  gethan,  unb  erft  wenn  biefe  halb  weid;  finb, 
bie  ©raupen  bagu.  gür  6 ^erfonen,  worauf  man  Vj.,—2  Quart 
fßrühe  rechnen  fann,  ift  für  6 Pfennige  ©raupen  hinreid;enb. 
«Wan  nimmt  am  liebften  «Piittelgraupe,  ober  in  gVöhn^tfuppen 
gang  feine.  3u  burchgefchlagener  ©raupenfuppe  aber  grobe.  «Wit 
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ber  ©raupe  mu§  man  gewo^nlic^  etmaS  ©a^  in  bie  S^rü^e  na(£= 
tpun,  aber  man  fofte  3u»cr. 

»».  ^leifdifuppe  mit  iHeief. 

1/  »ie  immer,  gut  6 ?)er(onen 

A Pfunb  3teiä  tft  üoaauf  genug,  ©er  9ieiS  mirb  auSgequoQen 

wie  tn  5Rr^  76.  angegeben,  unb  in  bie  Srii^e  get^an,  worin  er 

no^  ein  SSeiit^en  foc^en  fann.  5iuc^  fc^meden  hierin  einige  Äar= 

löffeln  gut,  unb  wirb  bamit  wie  in  ooriger  9iummer  »erfahren. 

80.  ^leifdbbrfi^e  mit  OJcieö. 

®te  ^örübe  na^  Eingabe  wie  immer.  Slm  liebften  nimmt 
man  basu  SBtener  @rie8.  ©iefen  fann  man  trorfen,  unter  beftän* 
tgem  fRulpren,  in  bie  Srül^e  laufen  laffen;  ober  man  serquirlt 
U;n  guoor  mit  faltem  Söaffer,  gie§t  unter  gortquirlen  35rübe  baxu, 
big  er  nur  noc^  famig  ift,  unb  giefet  i^n  bann  3urücf  in  bie  ©uppe. 
Lr  mu§  aber  anfangs  nodf)  oft  umgerü^rt  Werben,  fonft  fällt  er 
hn  ©runbe  unb  wirb  flumpic^t.  .^at  man  Slumenfo^I  ober 
©iJarget  m ber  33ru^e,  ba§  bod)  nii^t  3errü^rt  werben  barf,  fo 
nimmt  man  bieö  ^erauS,  beoor  man  ben  ©rieS  ba3U  t^ut,  legt 
eö  in  ben  ©uppennapf  unb  rietet  bann  bie  ©uppe  barüber  an. 
ma  man  bie  ©rieSfuppe  feiner  ^paben,  quirlt  man  fie  mit  @ibot= 
tern  ab.  gur  6 ?)erionen  ift  4 Sotb  SBiener  ©rieS  genug. 

81.  ^Jlctfdbfup^jc  mit  J^afeegtä^e. 

®ie  25rü^e  Wie  gewc^nli^.  9J^an  nimmt  bagu  am  liebften 
geborrte  ^afergrü^e.  ©iefe  wirb  wie  ber  9iei§  abgebrüht,  bann 
mit  ^ei^eni  SBaffer  furg  beigefe^t,  unb  fobalb  bie§  eingefocbt  iß 
mmt  Sr4e  o^^ne^  gett  bagu.  ©aS  mu§  fo  lange  gefi^e^en,  bi§ 
fte  buf  unb  wei(^  ift,  unb  fo  jebegmal,  unb  no(^  öfter  mu§  fie 
geruht  werben.  9ffun  legt  man  einen  ©uri^fc^fag  in  einen  3ffopf, 
gte§  ^ te  ©ru^e  f>inem  unb  rii^rt  fie  burc^,  gie§t  ba§  ©urrf>= 
gelaufene  in  ben  ©uppentopf,  gie§t  wieber  S3rü^e  auf  bie  ©rithe 
nil,rt  fie  wieber  burcb  unb  oerfäbrt  bamit  immer  auf  biefe  SBeife,' 
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bis  baoon  nob^  bie  J^iilfen  im  ©urc^fc^lage  liegen.  ©aS  mu^ 
nun  nod)  etwaS  gufammen  auffoc^en.  ^ud)  in  biefer  ©uppe.  Wenn 
fie  nid)t  fc^on  gu  bid  ift,  f^jmeden  Kartoffeln  gut.  ©iefe  muffen 
aber  in  bie  SSrül^e  fommen  unb  gar  fein,  beoor  ber  ,paferfc^leim 
bagu  fommt.  gür  6 ^erfonen  ift  für  6 ^Pfennige  .^af ergrübe 
genug.  5!Jtan  mu§  gewo^nli(!^  l^ier  ncc^  etwaS  ©alj  gur  ©uppe 
nad[)t^un,  boc^  immer  erft  fcften,  beim  eine  nerfalgene  ©uppe  ift 
ni(J^t  wieber  gut  maffien.  9)ian  fann  aud^  ftatt  ber  gebörrten 
^afergrü|e  ,^afergrü0me^l  nehmen.  ©teS  braudt  ni(^t  gebrüfit  unb 
auSgequoUen,  nod^  burd^gefdt)lavgen  gu  werben,  fcnbern  eS  wirb 
entweber  mit  etwaS  SSaffer  ober  33rüf)e  gerrübrt  unb  bann  in 
bie  foweit  oollftänbig  fertuge  ©uppe  gegoffen,  wo  biefe  bann  nur 
ncdb  etwa  eine  2Siertelftunbe  gu  fodfen  braudbt. 

83.  |^leifd)t»rü^e  mit 

©ang  bie  33el)aublung  wie  §leifd;brüf)e  mit  OieiS.  (9fr.  79.) 

8S.  ^letfdifuppe  mit  @rü^c.  (6>cpt'fdte  @caupe). 

©ie  Srül^e  wie  immer,  ©ie  ©rüge  wirb  trcden  in  fochen= 
beS  SSaffer  gerührt  unb  etwas  ©alg  unb  g-ett  baran  getban.  3ft 
fie  gar  unb  gang  bid,  wirb  fie  auf  eine  ftad^e  naffe  ©dbüffel  ge* 
goffen.  Sft  fie  falt,  fd^eibet  man  baoon  fleine  Söürfel  unb  lä§t 
fie  in  ber  Srübe  auffodlien;  bann  noch  wie  immer  ^eterfilie  bagu, 
fo  ift  bie  ©uppe  fertig.  §ür  fed;S  ^.ferionen  ift  ein  oiertel  ^funb 
©rü^e  f)tnrei^enb. 

84.  $leifci)t>rübe  mit  Sinfett. 

2)ie  Stufen  werben  »erlefen,  im  ©urd;fdl)lagc  falt  gewafc^en 
unb  mit  faltem  23affer  beivjefe^t  unb  gar  gcfocbt.  9iun  abge= 
goffen  unb  in  bie  §leif(bbrübe  getban,  worin  fte  nod)  eine  SBeile 
foiben  muffen.  Siebt  man  fie  famig,  tbut  man  etwaS  gercfteteS 
9Kebl  baran.  Sn  biefe  ©uppe  pa§t  fein  ©pargel  unb  ©lumen= 
fobl,  wobl  aber  baS  gewöbnli^e  Sßurgelwerf  unb  amb  Kartoffeln, 
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bte  man  aber  tn  bte  S5tiifce  t^ut,  e^e  bie  Sin|en  l^tiietnfommen 
«nb  bann  erft  biefe  barauf.  Stm  Beften  pa§t  baau,  i^rer  ^arBe 
»egen  bte  S3rü^e  mm  gefüritec  gjjila,  auc^  btefe  fräftig  m 
fern,  ^fui-  fed)§  ^erfonen  eine  »tertel  ÜKege  8tn|en. 

85.  5?Je«f*btufte  mit  melden  35p^nett. 

JDamtt  gan3  wie  mit  Sinfcntupve  »erfahren,  nur  ba§  bie 
SruBe  Har  BleiBen  mu§,  alfo  fein  5[Re^l  Daran  barf,  aBer  ein 
wenig  gefto§ener  Pfeffer,  gür  fe(^§  9)eijcnen  % 5!)fe|e  IBe^nen. 

§6.  "Cutdhgefcblagene  %ol^ncnfiip:pe. 

@r|t  gan5  wie  9fr.  85.  angegeBen,  bann  werben  bie  Sonnen 

bur^jeic^Iagen  (ba5U  fie^e  9fr.  81)  mib  auc^  ein  wenig  gefto§ener 

^fefrer  baran.  3u  bur(^ge,-d)[agenen  nimmt  man  etwas  mehr 
Sopneu. 

§!•  i^lctfdbbrübt  niit  Srbfeit. 

2)te  grBfen,  wie  ecrne  angegeben,  gewafcBen  unb  mit  faltem 
SBaifer  6etge|e|t.  ®inb  fte  gar,  bnrc^gefdjlagen  unb  (wie  9fr.  81. 
.^afergrü^e)  wieber  jur  prüfte  get^an.  ÜtucB  hierin  |(^mecfen 
emtge  Kartoffel  fe^r  gut,  auc^  mu§  ein  wenig  Pfeffer  baran 
®ie  Quantität  wie  51t  JBc^neniuppe. 

88.  .ßartDffelfupve  «on  i^leifcbbrülie. 

_ Jfartoffelu  werben  gefd)ätt,  3crfd)nitteu,  mehrere  9)f ate  ge= 
WafcBen,  unb  suteftt  ^ei§  ober  aud)  in  Söafier  mit  0at5  einmat 
aufgeweHt,  bann  aBgcgcfien,  in  bte  2Srü()e  getkn,  unb  wenn  fie 
gar  pnb,  barin  jerrül^rt.  muffen  aber  nid)t  mebr  fein,  al» 
UDtbtg,  um  bte  0uppe  ftarf  fämig  311  madien,  foiift  wirb’§  Äar* 
tcffelbrei.  Büfett  etwa§  |)feffer  unb  feingefjacfte  ^erfilie  baran. 

8».  ÄI«re  Äactoffcifuvpc  non  i^leifrftbrübe. 

5)ie  SeBanblung  wie  bie  »orl^erge^enbe  ®u|))je,  nur  ba§ 
man  ba5U  gern  Heine  .Kartoffeln  nimmt  unb  fie  nid)t  3errüBrt. 
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9Jftt  ben  .Kartoffeln  fd^neibet  man  ^orrl^ee  baran  unb  3ule^t  ge* 
l^acfte  ?)eterftlie  unb  etwa§  Pfeffer. 

90.  0d)Dtenfnf>t>e  von  ^leifdbbrü^e. 

®a3u  bürfen  bie  (SrBfen  in  ben  ©d^oten  no(^  nid^t  bidf  fein, 
©ie  Werben  alfo  au§gepaBlt,  beriefen,  bie  mabtgen  weggeworfen.“ 
9fad^bem  fie  falt  gewafd^en  finb,  werben  fie  mit  ©pargel  unb 
SSlumenfc^l  3uglei(^  in  bie  33rü]^e  getl^an  unb  baran  etwaS  3mfer. 
©inb  fte  gar,  fann  man  aud^  ßinlauf  (fie^e  9fr.  67.)  baran 
madien,  ober  @d^wemm!lö^d()en  (fie^e  9fr.  70.)  ober  ©emmel* 
Hofed^en  (fie^e  9fr.  71.)  — gieBt  aBer  nod^  eine  anbere  9lrt 
.Klo^cBen,  bie  oor3Ügltdf)  in  ©(^otenfuppe  fogenannte  ge* 

Brannte  Äl6§dt)en.  ®a3u  werben  einige  Löffel  9)fe^l  bunfel* 
gelB  in  §ett  geröftet,  bie§  mit  etwa§  SBaffer  3U  einem  bidfen  Srei 
gerührt,  au8gefd)üttet  unb  aBgefüBlt.  9fun  werben  einige  @ier, 
Sudfer  unb  etwa§  ©als  gerüBrt  unb  »on  biefer  9Jfaffe  mit 
bem  Soffel  Älöfe^en  in  bie  fo^enbe  ©tippe  gelegt.  Se  länger  fie 
barin  fotzen,  befto  größer  unb  Beffer  werben  fie.  3n  ©(^oten* 
fuppe  gel^ört  oiel  ^eterfilie.  ®er  Scffel,  womit  man  .Klö^e  ein* 
legt,  mu§  rein  fein  unb  guocr  in  bie  ©uppe  getaudftt  werben. 

93.  ^leifcttfuppe  mit  @rtedtlößdten. 

3u  Vi  ^})fD.  @rieö  rüljrt  man  2 Sof^  ©änfefett  ober  2*/, 
8otf)  aBgef^cpfteS  Ofinberfett  wie  ©a^ne,  basu  2 ©er,  etwa§  3udfer, 
ein  Wenig  ©alg  unb  9)fu§fatnu§.  Saltinein  wirb  nun  ®rieä 
löffelweife  gerüfirt  unb  baoon  mit  bem  Söffet  aBgeftod^ene  Älö^d^en 
in  bie  fodBenbe  SSrü'^e  gelegt,  weld^e  bann  eine  Heine  l^alBe  ©tunbe 
Sugebecft  fodl)en  muffen.  SDiefe  Älö§c^en  ftatt  ^ett  mit  SButter 
finb  in  9)fitd^fuppen  fel^r  gut. 

99.  ^letfdtfuppe  mit  gebadtenen  @riedflöfdien. 

Sn  y,  Quart  SBaffer  unb  etwa§  ©als  ^leifd^Britl^e  wirb 
@rie§  bidf  eingefod^t.  9fa^bem  er  aBgefüftlt,  rii'^rt  man  swei  @ier, 
Sudfer  unb  aBgerieBene  6itronenf(^ale  basu.  9fun  wirb  SDfel^t 
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ouf  eiK  SSrett  geftreut  unb  ein  S^eil  be§  ©rieSteigeS  bavauf  ^tn 
«nb  ]^er  getoälat  unb  bauen  eine  fingerbirfe  {Rotte  gemacht,  biefe  in 
länglid^e  ©türf^en  geschnitten  unb  in  beifeem  ©(^mals  ober  abge» 
f(hö|?ftem  CRinbevfett  gelb  gebaefen,  in  bie  Serrine  gelegt  unb  bie 
^leifchbruhe  barüber  gegoffen.  — 3u  SOtildhfuppen  nimmt  man  ftatt 
be§  getteS  SSutter  unb  fod)t  ben  ©rie§  in  halb  3Ril(h  halb  Baffer  ein. 

»3.  $leifd)brnl)e  mit  snarttlö^thett. 

V4  ?)funb  ?Otarf  mirb  gereinigt  unb  ber  britte  $h^t^  baoon  in 
Burfel  gef(^nitten;  ba§  Hebrige  aber  in  ©cheib^en,  bie  man  in 
einem  Siegel  über  gelinber  Bärme  3ergehen  lä§t  unb  bann  fo 
lange  fchlägt,  bi§  e§  eine  flaummeidhe  ^Raffe  bilOet.  9tun  rührt 
man  für  6 Pfennige  gemeichte  unb  gut  abgelaufene  ©emmel  baju, 
»ie  auch  «ach  unb  nach  2 ©ier  unb  2 ©otter,  etma§  ©als 
3u(ter,  ba§  in  Bürfel  gefinittene  9Jiar!  unb  sule^t  fo  uiel  gerie* 
bene  ©emmel,  ba§  e§  einen  »eichen  Seig  bilbet,  au§  bem  man 
Älö§chen  formen  fann.  ©iefe  müffeu  in  ber  gleifchbrühe  »oht 
eine  ©tunbe  fcchen,  »eil  ba§  9Rarf  barin  gehörig  gar  »erben  mu§. 

»4.  9Ietfd)bröhe  mit  anbetn  SWacfflößcftcn. 

§ür  6 — 8 ^^fennige  ge»eichte  unb  gut  abgelaufene  ©emmel, 
6 8oth  gehaefteö  gett,  2 ©ier  unb  2 ©otter,  gehaefte  ^eterfilie, 
et»a§  ©als  — Suefer  fann  basu  — »irb  mit  fo  oiel  ©em* 
melfrume  sufammen  gerührt,  ba^  man  bauen  Älö§(hen  formen 
fann.  {Run  brüeft  man  in  febeö  ein  ©tücfchen  93faif  unb  ftreicht 
bie  Seffnung  »ieber  su.  Sluch  biefe  müffen  fo  lange  fodhen,  bi§ 
ba§  9Rarf  gar  unb  in  bie  .^lö^chen  hineingefo^t  ift. 

b)  SSon  funftlichen  mit  f^ett  bereiteten  ©ubben. 

95.  ^alfdbe  ^aetpffelfuvve. 

9Ran  fe^t  Baffer  mit  ©als  unb  §ett  auf,  focht  barin  ©uhpen* 
grünes  gar,  rührt  bieS  bann  burch  einen  JDur^fchlag  unb  tbut 
nun  bie  in  ©als»affer  abgefochten  unb  abgegoffenen  Äartoffeln 
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basu,  setquiili  fie  unb  thut  et»aS  brauneS  {öiehl,  ?)feffer  unb 
grüne  ^eterfilie  baran,  bann  bratet  man  ©emmeltoürfel  ober 
Srobfchnittchen  in  Bett  mit  einer  Sötte  unb  richtet  barüber  bie 
©uppe  an. 

96.  @cbfen«,  Söhnen:  unU  itinfrnfunne* 

©ie  Vorbereitung  basu  wie  sur  uorhergehenben  ©uppe  unb 
auch  fo  angeröftet.  ©ie  ^ülfenfrü^te  behanbelt,  »ie  fchon  in  {Rr. 
84.,  85.,  86.  u.  87.  angegeben,  unb  bann  gar  gefo^ht,  abgegoffen 
unb  in  bie  basu  fünftli^  bereitete  Srühe  gethan  unb  basu  gleich* 
falls  Srödcheit  mit  Sotten  geröftet,  nur  an  Sinfenfuppe  feine, 
©ie  Quantität  ber  .^ülfenfrüihte  hier  etwaS  reichlicher,  alS  an 
Souillonfuppen. 

31.  @ebrannte  3Rehlfuupe. 

©aS  Baffer  basu  abgefocht  mit  ©uppengrüneS  »ie  sur  Äar= 
toffelfuppe.  {Run  »irb  {IRehl  in  Bett  geröftet,  ba§  eS  lauter  gelb= 
braune  .Klümpchen  »erben,  ©iefe  fchüttet  man  in’S  fo^enbe  Baffer, 
lä§t  fte  barin  auffochen,  ohne  fie  s«  seerühren,  nur  fo  oiel,  bah 
bie  ©uppe  fämig  »irb.  3u  Bteif^brübe  macht  man  baS  {ÜRehl 
in  ber  troefenen  ?)fanne  braun  unb  ba  bleibt  eS  beffer  geflümpert. 
3u  Se^terer  tä§t  fich  bie  {Dtilsbrühe  gut  anwenben. 

c)  Äünftlichc,  ohne  gttt  bereitete  ©up|)cn. 

9S.  Sßeinfuppe. 

©asu  nimmt  man  hulb  Bein  huib  Baffer,  ober  nur  Bein, 
unb  einige  Hörnchen  ©als.  ©ieS  mit  einem  ©tücfchen  3i»»et, 
ßitronenfchale,  auch  etwaS  ©aft,  nur  feine  .^erne  mit  hinein,  bie 
machen  bitter,  unb  nun  nodh  fo  oiel  3ucfer,  bah  fic  hiniänsü^ 
füh  ift,  in  einem  sugebeeften  irbenen  Sopfe  gefocht.  (Bine  gute  {JRefs 
ferfpi|e  »ott  Äraft*  ober  Kartoffelmehl  auf  etwa  ein  Quart  ©uppe 
»irb  in  f altem  Bein  ober  Baffer  s^rrührt  unb  unter  Quirlen  in 
bie  ©uppe  gegoffen.  .^at  bieS  aufgelöst,  »irb  fie  mit  ©botter 
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flbgeriil^rt.  5Kan  Jann  fte  bann  no(^  einmal  gurä(fg{c§ett  «nb 
unter  Beftänbigem  IRii^ren  auffodben  taffen.  SBa'^renb  beffen  tttrb 
ba§  3Bei§e  »on  ben  @tern  3U  fteifem  @cf)nee  gef(!^lagen,  bte  fod^enbe 
®up)>e  in  eine  Serrine  gegoffen,  üon  bem  ©c^nee  löffelmeife 
barauf  gefegt,  bie  Serrine  3ugebecft,  fü  »erben  biefe  ©^neeflö§e 
»cm  ©ampfe  gar.  9iun  ncdf)  mit  Surfet  unb  Sinuuet  beftreut. 

99.  ^einfu»»e  mit  SBienec  ®rte$. 

©iefe  @up]5e  gan3  fo  »ie  bie  obige,  nur  fein  SDiel^I  baran, 
fonbem  man  tö§t  unter  beftänbigem  Quirlen  ben  @rie§  trerfen 
l^ineinlaiifen,  bann  aber  muffen  einige  .Körnchen  @a(3  mel^r  baran. 
9iac^^er  mu§  fie  ned)  oft  gerührt  »erben,  ba§  ber  ®rie§  fic^  nid^t 
flumpe  unb  bie  <Buppe  rerftt  fdmtg  »erbe.  9JJit  (gibotter  fann 
fie  abgerü^rt  »erben,  bcc^  ©d>neef(öBe  paffen  ba3u  nic^t.  93ian 
fann  fie  aber  über  Mein  gebrochene,  bitterfüfee  3)tafrcnen  anrichten. 
erft  »enn  ber  @rieg  gau3  »eich  ift,  ift  bie  ©iippe  [eilig.  SRiebt 
mehr  @rie8,  al§  ba§  bie  (suppe  baoou  famig,  aber  nicht  birf  »irb. 

100.  SSeiftbtecfuppe. 

9)ian  fegt  gute§,  frdftige§  S53ei§bier  auf,  hoch  erft  bie  ^alfte ; 
thut  2tC(e§,  »a?  3ur  Sßeinfuppe  (5Rr.  98.)  angegeben,  hinein,  auch 
noch  Meine,  gut  gemaf^ene  0^ofinen,  unb  bann  »irb  fie  »ie  jene 
SBeinfuppe  fertig  gemacht,  ©tatt  bes  ?!KehIe§  fann  man  auch  <Sem= 
melfrumen  hineinthun,  ba§  fie  baoon  fdmig  »irb.  Sutegt  fommt 
bie  aubere  ^älfte  beä  23iere§  ba3u,  unb  barf  nur  einmal  bamit 
auffochen.  (ät»a§  SBein  ober  Oium  giebt  ber  ©uppe  mehr  @eift. 

101.  SBei^bieefuppe  mit  @rte^. 

Suerft  »ie  obige  2öei§bierfuppe,  bann  »irb  bie  3»eite  C^ätfte 
be§  SSiereg  mit  bem  ©rieg  ba3u  getban.  SBill  man  fie  bei  SHilch^ 
fpeifen  brauchen,  fann  man  ein  ©türfcheu  frifche  Butter  mit  bem 
@rieg  3ugleich  htU3uthun. 
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109.  6itronenfttppe.  - 

3m  SBaffer  »irb  Gitronenfaft  gebrürft,  ba§  eg  bauen  fauer 
»irb.  Sille  Suthaten  »ie  3ur  SBeinfuppe  9lr.  98.  unb  fo  auch 
biefetbe  »eitere  33ehanblung.  ©iefe  ift  paffenb,  über  SDfafronen 
angerichtet  3U  »erben. 

lOS.  (Sremortactacifuppe. 

(Sremortartari  »irb  in  SSaffer  aufgefocht  unb  Mar  abgegoffen 
ober  burrfi  ein  bünneg  Süppchen  gefeit.  SSeitere  Sehanblung  »ie 
SBeinfuppe  Sir.  96.,  nur  ba§  (Sitrenenfäure  bagu  fommt. 

104.  ^trfcbfuppe. 

©aure  .^irf^en  »erben  in  et»ag  SBaffer  vgefocht  unb  burch= 
gefchlagen,  fo  ba§  nur  bie  ©teine  3urürfbletben.  Sinn  mit  Surfer, 
©itronenfchale,  gan3em  Sinunt  unb  »er’g  liebt,  mit  einer  Steife 
gefocht.  3ft  fie  3u  bünn,  fommt  Äraftmehl  ober  beffer  ©cmmel= 
frume  bagu,  unb  »irb  bann  über  geröftete  ©emmeU  ober  Srob= 
fdhnitte  angeri^tet. 


105.  ^evfelfunue. 

Stepfel  werben  gefcbält,  3erfchnitten  unb  im  SBaffer  gefocht, 
burchgefilagen,  Surfer,  Simmt,  (Eitronenfchale  unb  ©aft,  S3iug= 
fatnu§,  auch  Meine  Siofiuen  bagu  getban.  ®t»ag  SBein  ober  Otum 

giebt  ber  ©uppe  ©eift.  ©ieg  3ufammen  aufvgefocht  unb  mit  ©i= 
botter  abgegogen. 

100.  Suppe  non  ^epfel  uiiU  SroP. 

©ch»ar3brob,  worunter  aud)  SBei§brob  fein  fann,  »irb  »eich 
gefocht.  SBenn  bieg  eine  SBeile  gefocht  hut,  thut  man  entweber 
gefchälte  ober  3erf^nittene,  ober  gut  abgewafchene,  gef^nittene  »ein* 
fäuerliche  Slepfel  ba3U  unb  lä§t  bieg  mit  einem  ©türfe  Siwiut 
unb  ©itronenfchale  in  SBaffer  »eich  fod)en.  Siun  reibt  man  eg 
burdh  einen  ©urdhfd;lag,  thut  Surfer  unb  Sinimet,  fleine  Stofinen 
unb  ©itronenfeheiben  ba3U  unb  lägt  eg  bamit  noch  fcchen,  big  bie 
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Keinen  SRofinen  re^t  aufgeqnoßen  finb.  SBtH  man  fte  »or  SIeif(^s 
f^jeifen  geben,  barf  feine  SSutter  baran;  fcnft  aber  ift  foI(i^e  baran 
gut.  ®ie  mu^  bicf  fämig  fein;  auc^  ift  etwaS  9ium  barin  gut. 

101.  SSeefing:  über  $eibelbeerfu:b)>e. 

Siefe  merben  im  2)urcf)fc^Iage  rein  gemaf^en,  bie  S5lättcif)en 
bauen  gefuc^t  unb  nun  mit  nic^t  cielem  SBaffer  anfgefe^t,  meil 
fie  »iel  (Saft  »cn  fid)  geben,  ©ieielben  3ut!^aten  wie  an  Stepfel* 
fupi^e  9(tr.  105.  .^ier  fann  man  eine  S3robrinbe  mitfod^en,  bal 
ma^t  fie  fämig  unb  fräftig.  3n  ben  Su;jpennapf  legt  man 
Semme(fd)nitte,  gie^t  bie  Suppe  barauf  unb  läfjt  fie  falt  werben. 
33eucr  man  fie  t^eilt,  wirb  fie  mit  ber  Semmel  umgerübrt,  ba§ 
fie  bicE  wirb.  3Elianct)e  mad^en  aud)  (Einlauf  (f.  9ir.  67)  »cn  @i, 
üliel^l  unb  ein  wenig  Suder  hinein,  bann  fcmmt  feine  Semmel  ba3u. 

10§.  ßagebuttenfuppe. 

©etrcdnete  .^agebiitten  werben  fjci^  gewafcben,  in  Sßaffer 
gar  gefcd)t,  burchgefd)lagen  unb  wie  bie  3lcpfelfuppe  9tr.  105 
fertig  gemacht.  Suppe  »cn  getrcdneten  .Strfd)en  ebenfc,  nur  ba^ 
biefe  fammt  ben  Steinen  im  5!)iürfer  3erftc§en  unb  bann  erft  ge* 
fo^t  unb  burd)gefcblagen  werben. 

d)  Äönftlithc  ©iifificn  ju  SKilthfpeifen. 

100.  Sßaffetfnppe. 

SERan  fdjneibet  Semmelfcheiben  in  eine  S(hüffel,  legt  barauf 
etwaö  frifdie  33utter  unb  ein  wenig  Sal3,  giefet  fcd)enbeö  SBaffet 
barauf,  berft  fie  3U  unb  lä§t  fie  fo  einige  EDiinuten  3ie^en,  bann 
ift  fie  gut.  2Ber  fie  fü§  liebt,  tl)ut  3uder  hinein. 

110.  ^nbere  Xßafferfnppe. 

?ERan  fcdht  alte§  SBei§brob  in  SÖaffer  mit  23utter,  3uder  unb 
etwas  Sal3,  3erquirlt  e§  unb  rührt  fie  mit  ©botter  ab. 
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111.  SRilAfuppe  mit  @inlauf. 

9Ran  focht  SDlildh  ober  ein  Slh^ü  SBaffer  barunter,  thut  SSutter 
3uder  unb  ein  wenig  Sal3  hinein,  macht  ben  @inlauf  (f.  5Rr.  67) 
unb  lä§t  fte  bamit  auffochen,  bann  ift  fie  fertig. 

119.  ÜRildtfuppe  mit  0<^ti>ämmflöß(iien. 

®iefe  wirb  angefe^t  wie  bie  oorige  Suppe.  9lun  macht  man 
Schwämmflö^chen  (f.  91r.  70),  wo  man  nur  hiet  ftatt  beS  §etteö 
SSutter  nimmt.  Sinb  biefe  aufgefocht,  ift  bie  Suppe  fertig. 

lis.  iDtildifiippe  mit  ®emmelflp#<iien. 

Slufgefe^t  wie  jebc  SRilchfuppe.  Semmelflö^chen  3U  machen, 
fiehe  91r.  72.  55iefe  müffen  etwaS  lange  in  ber  SEHilch  fochen. 
SBet  3immet  liebt,  ftreut  folchen  über  bie  Suppe. 

115.  SRUdtfuppe  mit  @cie4. 

Sie  9Ril^  wie  gewöhnlich  aufgefe|t,  unb  wenn  fie  focht,  ben 
(DrieS  hineingequirlt,  ihn  fochen  laffen  unb  oft  gerührt,  bis  fie 
fämig  ift,  bann  etwaS  3ncfer  unb  3intmet  barüber  geftreut.  3u 
1 Öuart  gJUl^  2 Söffet  @rieS. 

110.  ÜRe^Ifuppe. 

,^ief3U  fann  man  halb  SBaffer,  halb  SRitch,  auch  gau3  SBaffer 
nehmen,  etwas  Sal3  unb  Sutter.  SBenn  fie  focht,  fann  man  baS 
SRehl  entweber  troden  hineinfchütten  unb  umrühren,  ober  mit 
etwas  SBaffer  anfprengen  unb  bamit  rühren,  ba§  es  Älümpchen 
werben,  bann  fchüttet  man  fte  hinein  unb  lä^t  fie  gar  fochen. 
3ule|t  giept  man  gewöhnlich  nod  etwaS  heiße  DRilch  ba3U,  faHS 
fte  3U  bid  wäre. 


111.  ®d)Iid)tfupue* 

SaS  Sßaffer  ober  bie  9)titch  wie  oben  beigefegt.  SaS  9Rehl 
wirb  mit  fattem  SBaffer  ober  SRilch  5U  einem  etwaS  flüffigen 
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S5rei  gerührt,  in  bie  foc^enbe  ©uppe  gegoffen  unb  Iä§t  man  fte 
unter  beftanbigem  0?ü^ren  fortfec^en.  gWanc^e  Heben  fte  [ü§,  ba 
fann  man  3ucfer  f)tneintbun, 

118.  $afer0eü^fup)>e. 

2)a3u  fte^e  $Rr.  81,  nur  ba§  ftatt  ber  glei|d)brü^e  SBaffer 
mit  SSutter  unb  ©alj  genommen  mtrb.  2Stß  man  fie  feiner 
machen,  t^ut  man  3u(fer,  eine  geflogene  bittere  «ianbel,  6itronen= 
f^ale  unb  fleine  (Rofinen  hinein  unb  quirlt  fie  mit  ©ibotter  ab 
3)aäu  ^jaffen  geröftete  3»iebä(fe. 

11».  ^afer0rfi^fupi>e  ouf  andere  9tct. 

5Wan  fod)t  SSaffer  mit  33utter,  ®als  unb  SBurselmerf,  wie 

man  eS  an  g^ei)c^^u^Jpe  t^ut,  reibt  e8  nac^^er  burc^  einen  lDuri^= 

fc^lag,  f^ält  einige  Kartoffeln  hinein,  unb  wenn  biefe  gar  finb, 

fommt  bie  buic^ge!(f)lagene  @rü|e  binsu  unb  nun  noc^  ge^rfte 

grüne  ?)eterfilie.  S3ei  biefer  @uppe  lie§e  fii^  .^afergvünmebt  febr 
gut  anwenben.  ö . ; \ ; 

1.90*  @cbcaniite 

2)ag  sölebl  wirb  entweber  in  ber  trodenen  Pfanne  - ober  in 

«utter  braun  geroftet,  ba§  eg  flümpridjt  wirb.  51un  fi^üttet  man 

eg  in  focbenbeg  Ußaffer,  t^ut  ©als  »ni>  nod)  etwag  Sutter  basu 

unb  lä§t  eg  einige  ?Dlale  auffocben.  ©oß  fie  wie  ß^ofolabenfu^jpe 

ft^meden,  fo  t^ut  man  ein  ©tiid  3immet  unb  3uder  baiu,  aucb 
©itronenfcbale. 

1*1.  28eiHbierfui)ve  mit  @oieei. 

2)iefe  ift  fcf)on  unter  „fünftlicbe  ©uppen"  angegeben,  man 
febe  nur  0fir.  101,  unb  hier  fommt  nur  noch  Butter  l^insu. 

11«.  Äartoffelfu^^je* 

5)a3U  fe^e  man  unter  ,,fnnftlicfce,  mit  §ett  bereitete  ©uppen^' 
3^r.  95,  nur  ba§  ^ier  ftatt  beö  ^etteö  35utter  cjebraud^t  mirb. 


i 


— 47  — 

its.  SdiPtenfui>pe. 

SDie  ©(f)oten  werben  in  einem  engen  Jctjfe  mit  SBaffer, 
Butter,  3uder  unb  etwag  ©als  beigefe^t.  ©obalb  fie  gar  finb, 
wirb  geröfteteg  9Wef>l  mit  fcdbenbem  3Baffer  oerbüunt.  3n  biefem 
Söaffer  fann  suoor  ©uppenwurselwerf  abgetccbt  fein,  bag  giebt 
einen  fraftigeren  ©efcbmad.  ©ie  garen  ©d)oten  werben  nun 
!^ineinget|)an.  3e|t  fofte  man,  ob  oiefleiibt  ©als  3uder  fef)lt, 
unb  bann  mad)t  man  eing  »on  bem  in  51ir.  90  Slngegebenen 
hinein,  mit  bem  Untcrfcbiebe,  ba§  ^ier  nur  Slßeg  mit  Butter  ge* 
macht  wirb,  wag  bort  mit  §ett  angegeben  ift.  ©ie  gebrannten 
Klöß^en  wie  fie  in  91r.  90  angegeben  finb,  fcfimeden  hierin  am 
beften.  Sine  .panbooll  gehadter  ^eterfilie  nicht  su  oergeffen. 

1*4.  ä3raunbierfuut>e. 

©asu  wirb  nur  fü§eg  Braunbier  genommen,  ©arin  fchneibet 
man  alteg  ©^warsbrob,  (Sitronenfdjale,  ©Reiben,  thut  Butter, 
©^rup  ober  3uder  unb  oerlefenen  Kümmel  basu.  ©ag  Brob  wirb, 
wenn  eg  weich  genug  ift,  gans  serquirlt. 

1*5.  Sni>f>en  »ott  J^ülfenfräcbten. 

©asu  fiehe  Sßr.  96,  unb  ift  barnach  gans  su  riihten,  mit 
bem  Unterfchiebe , baß  hier  Slfleg  mit  Butter  gemacht  werben 
mu^,  wag  bort  mit  gett  angegeben  ift. 
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Äfte  3lbtl)eUttn0, 


a)  3ubcreitung  ber  ©cmüfeorten  nun  erbfrficbten. 

1S6.  Kartoffelbrei. 

.Kartoffeln  werben  gefd^alt,  gefclnitten  unb  nte!t)rere  9Rale  ge= 
wafc^en,  mit  Söaffer  unb  @als  beigefe^t,  gar  getoc^t  unb  ah 
gegoffen.  ©ann  gie|t  man  entweber  mieber  fo^enbeS  SSaffer  mit 
etwaö  ©al3  barauf,  ober  gleif^brü^e,  ober  wenn  er  ju 
f^jeifen  gegeffen  »erben  foö,  l^ei§e  SRiid^  unb  etwaö  ©alj,  ober 
SBaffer,  ©ala  unb  Jßutter.  5Wit  bem,  »a§  nun  baran  gegoffen, 
»erben  bie  Kartoffeln  fo  lange  serrii^rt,  bi§  fte  gu  einem  gä^en 
S3reie  »erben.  Sft  er  ongerici^tet , brücft  man  mit  einem  Söffel 
mel^rere  Vertiefungen  ein  unb  giebt  nun  gett  mit  gebratenen 
VoQen  barüber.  (3u  9KiIc^f^eifen  aber  braune  Vutter  mit  Vol» 
len.)  9Jian  mac^t  audf)  eine  ©auce  oon  gelb  gebratenen  Vollen, 
gang  l^ett  geröftetem  55ie^le,  l^alb  mit  IBaffer,  ^alb  mit  (gffig 

uerbünnt,  et»a8  Surfer  ober  ©^ruv  bagu,  ba§  fie  nur  eben 
famig  »irb. 

1*7.  asrü^fartoffcln. 

®ie  Kartoffeln,  »ie  oben  be^^anbelt,  nur  bürfen  fie  nic^t  fo 
flein  gef(f)nitten  fein,  .^at  man  gleif(f)brü^e,  fe^t  man  fie  bamit 
auf,  »0  nid)t,  mit  SBaffer,  ©alg  unb  gett;  fc^neibet  nun  VoÜen 
unb  ^eterfilienwurgel  baran,  fpater  oiel  gef>arfte  ^Peferfilie  unb  ge= 
fto^enen  Pfeffer;  gule^t  »irb  et»a§  9)ie^l,  in  faltem  SBaffer  an= 
gerührt,  baran  gegoffen.  Sft  bie»  gufammen  bur(^gefoc^t,  »irb 
ber  Stopf  gef^menft,  barin  rüfiren  barf  man  nicht.  muß  eine 
fämige,  fette,  etwaä  fctjarfe  Vrüf)e  bleiben.  Sit  9)iilcl) [reifen 
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nimmt  man  ftatt  beg  getteg  Vutter  unb  rührt  bag  SJiefil  mit 
Söiilcb  an.  ©a  fcbmerft  bag  @ange  ben  Vutterfifchen  fe^r  ättnlidf), 
barum  »irb  bieg  ©eri^t  liäufivg  „blinbe  gifdie'  genannt. 

1*8.  Saure  Kartoffeln. 

©ie  Kartoffeln  »ie  oben  behanbelt,  unb  »enn  fie  gar  unb 
abgegcffen  finb,  mu^  man  frfon  golgenbeg  gemalt  haben:  man 
rührt  SlUehl  in  gett  — alg  9Jiilchfreife  in  Vutter  — rerbünnt  eg 
mit  halb  ßffig,  halb  SSaffer,  thut  bagu  ©urup  ober  Surfer,  et»ag 
gefto^eneg  engttfd)eg  @e»ürg  unb  ein  Kcrnd;en  geftcpenen  ?.'feffer, 
lä§t  bieg  unter  Olühren  auffochen,  gie^t  biefe  ©aucc  über  bie 
Kartoffeln  unb  lä§t  fie  bamit  burchfochen;  bodh  barf  unter  bem 
Slopfe  nur  gelinbeg  geuer  fein,  fcnft  brennt’g  an.  9Kan  fann  bie 
Kartoffeln  au(h  gleirf  mit  halb  SSaffer,  halb  ßffig  anfepen,  eine 
Volle  baran  frf)neiben  unb  biefe  Vrühe  algbann  gur  ©auce  nehmen. 
Sluf  biefe  Slrt  gerfochen  fie  nidht  fo  leicht. 

1*9.  Kohlrüben. 

Va^bem  fie  gefchält  unb  bag  glerftge  auggefchnitten,  »erben 
fie  in  bünne  ©cheiben  ober  fingevbirfe  längliche  ©türfchen  gefd)nittett. 
in  »armem  SSaffer  ge»afchen  unb  in  et»ag  Vrühe  ober  heilem 
SSaffer,  ©alg  unb  gett  aufgefept.  ©inb  fie  beinahe  gar,  fommt 
Surfer  ober  ©prup  unb  etwag  geftcffener  f^feffer  baran,  unb  »irb 
gule^t  bie  Vrühe  burcp  et»ag  gercfteteg  9!)tehl  famig  gemalt.  Viele 
fcdjen  fie  ohne  ©ü^eg,  bann  müffen  fie  aber  noth»enbig  mit 
gleifchbrühe  angefe^t,  et»ag  fchärfer  mit  ©alg  unb  i'feffei’  gemacht 
»erben  unb  fehr  fett  fein.  SSill  man  Kartoffeln  baran  haben,  »ag 
fehr  gut  fchmecft,  fo  fommen  biefe  erft  oor  bem  Slnrcften  barauf 
unb  »irb  ein  »enig  ©alg  über  biefelben  geftreut. 

ISO.  Sl^affertübrn,  SDiOhrrührn  Kohlrüben  unb  Selto»er  fKüben 

mit  .Kortoffcln. 

9)iohrrüben  unb  Seltomcr  9iüben  »erben  gefrfabt  unb  elftere 
gef^nitten,  bie  anberen  Stuben  gefchält.  Sille  biefe  Diübenarten 

SBoIf,  Äo(h>Sud^.  4 
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werben  wie  bte  Äo’^lrüben  ge!o^t,  nur  tl^ut  man  an  SKo'^rrüBen 
feinen  ?)feffer.  3unge  9Jio!^rrü&en  unb  junge  Äol^lrabi  aber  werben 
nicj>t  angeröftet,  fonbern  wirb  bie  S3rü^e  entweber  burd)  ©emmel* 
frume  fämig  gemalt,  ober  babur^,  ba^  man  ein  wenig  SWe'^l  in 
etwaä  SSafjer  jerrü^rt,  e5  3u(e^t  baran  gie§t  unb  bamit  ein 
SBeil(^en  burc^fod^en  Iä§t.  Slu^  femmt  fein  ©^rup  baran,  fonbem 
nur  3u(fer  unb  fe^r  wenig  ©al5,  aber  »ief  gel^adte  ?)eterftlie. 
95on  jungem  .^c'^lrabi  ftreift  man  bie  Heineren  SSlätter  ab,  lä§t 
fie  aufwellen,  gie§t  fie  ab  unb  t^ut  fie  nun  gef)acft  gu  i^ren  9füben. 

ISl.  ?ilte  fDlo^cräben  mit  iHeid. 

©ie  9iüben  werben  gefcc^t,  wie  in  »origer  Stummer  ange= 
geben.  9ieiö  wirb  einige  9Jial  abgebrüht,  in  SEßaffer,  ©alg  unb 
S’ett  auSgequoUen , auf  bie  SJiol^rrüben  getl^an,  fobalb  fie  wei(^ 
finb.  ©ie  {Rüben  muffen  noef)  S3iü§e  genug  l^aben,  ba§  ber  {Reiö 
barin  burd)focf)en  fann,  unb  Iä§t  man  baö  ©emüfe  entweber  furg 
einfoc^en,  ober  röftet  eö  an;  rec^t  fett  unb  fü§  mu§  eö  aber  fein, 
©benfo  fann  mau  alte  .^ol^trabi  mit  {Rei8  !ocf)en. 

1S9.  Sunge  SDtoberüben  mit  0(b»ten. 

©iefe  ?[Rcf)rrüb(^en  Werben  entweber  mit  etwa§  ^leifcfjbru^e 
aufgelegt  ober,  in  Ermangelung  beffen,  mit  warmem  Söaffer,  etwa§ 
©atg  unb  gett  unb  auc^  gleich  etWviS  baran.  ©inb  bie 

©d^oten  fe’^r  jung,  fann  man  bie  ?)col^rrüben  erft  ein  Sßeücfjen 
fo(^en  taffen  unb  fie  bann  barauf  tfmn;  wo  nid)t,  muffen  bie  ©^cten 
erft  aufgefe^t  unb  nac^i^er  bie  SDtofirrüben  barauf  getban  werben. 
{Run  gefiadte  ^eterfilie  baran,  furg  einfoeben  taffen  unb  wirb  bie 
Wenige  {ßrübe  bann  fämig  gemad;t,  wie  {Rr.  130  eg  angiebt. 
©parget  febmedt  bwrunter  »orgügticb  gut;  berfetbe  wirb  fein  ge^ 
febätt,  baä  b^^^te  unten  abgefebnitten,  jebe  ©tange  einige  9Rat 
burd)gef(bnitten  unb  erft  barauf  getban,  wenn  .ba§  Slnbere  faft 
gar  ift. 
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ISS.  ®cbämt>fte  0d)oten. 

©ie  ©^oten  werben,  naebbem  bie  mabigen  beraußgetefen  finb, 
fatt  gewafeben  unb  in  ^teifebbrübe  ober  warmem  SBaffer,  §ett, 
3ucter  unb  etwa§  ©atg  eng  beigefebt.  ©pater  fommt  gebadte 
?)eterfit,ie  baran,  unb  muffen  fie  nun  biß  aufß  gett  einf^moren. 
Ober  man  tä^t  noch  etwaß  S3rübe  barauf,  rübrt  eine  {ÜRefferfpibe 
»oQ  9Rebt  in  fatteß  SBaffer,  gie^t  bieß  bingu  unb  tä^t  fie  bamit 
burebfodben.  — 3Bitl  man  betifater  fpeifen,  fann  man  gebrateneß 
jungeß  ©epgel  ober  Äatbfteifdbfto^cben  jc.  barauf  tegen.  ©ot^e 
©inge  paffen  auf  atle  jungen  ©emüfe. 

134.  3unoe  3u(ferfd)oten. 

©iefe  werben  abgegogen,  gebroden  unb  fonft  wie  ©^)oten,  auch 
mit  SRobrrüben  gefegt,  unb  fann  man  auch  ftatt  ©emmetfrume 
in  SBaffer  angerübrteß  9Rebt  baran  gieren. 

1S5.  asiumenfobl- 

{Radbbem  bie  grünen  SStätteben  abgemacht  finb,  wirb  er  abge^ 
brübt;  wenn  baß  SBaffer  barauf  abgefübtt  ift,  wirb  eß  abgegoffen 
unb  ber  Äcbt  (wie  ©cboten  {Rr.  133)  aufgefe^t  unb  bebanbett. 
.^ieran  pa§t  etWaß  geriebene  9Rußfatnu§,  unb  am  beften  ift  er, 
wenn  er  biß  aufß  gett  einfebmort.  9)tan  fann  ibn  auch  nur  ab* 
foeben  unb  eine  bi^tlänbifcbe  ©auce  (f.  ©auce  13.  Stbtbtg.)  barüber 
machen,  wogu  man  bie  IBrübc  benu^t,  in  Wetter  er  abgefeebt  ift. 

1S6.  »lumcnfobl  mit  9Ieiö. 

kletteren  SStumenfobt  fcd)t  man  auch  mit  {Reiß,  ©a  wirb 
ber  abgebrühte  {ßtumenfebt  auf  ben  b^tb  außgequottenen  {Reiß  ge* 
tban  unb  {ßeibeß  focht  nun  gufammen  gar.  ©iefeß  ©eriebt  mu§ 
recht  fü§  unb  fett  fein  unb  biß  aufß  gett  einfebmoren. 

isj.  3BeiSfobI  mit  Kartoffeln. 

Me  Äcbtarten  müffen  febr  fett  gefoebt  werben,  ©te  äu^erften 
{ßtätter  werben  abgepftüdt,  bie  Äepfe  in  mehrere  ©tüde  gefebnitten, 

4» 
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baDon  bie  ftarfften  S5latterftrünfe  ^erauS,  bod^  wirb  baö  Snnere, 
ba§  fcgenannte  ^er3,  nie  fortgeworfen,  weil  e8  baä  ®ü§efte  itnb 
SSefte  Bcm  tft.  9iun  wirb  er  fa(t  gewaf^en,  bann  entweber 
nur  gebrü’^t  ober  abgewefit  unb  abgegcffen,  bann  mit  etwaö  §(eifd^= 
brü^e  über  mit  SBaffer,  ©alj  unb  gett  gnr  gefreut.  SBill  man 
i^n  mit  Kartoffeln  fod^en,  tommen  biefe  barauf,  wenn  ber  Kol^I 
faft  ganj  gar  ift,  unb  man  fann  iljn  entweber  fü§  ober  fc^arf 
fod^en,  wo  bann  etwa§  mehr  ©a(5  unb  mel^r  gefto^ener  i^feffer 
baran  femmt.  IDer  ®prup  ober  Surfer  mu§  auf  ben  Kobi  getban 
werben,  beoor  bie  Kartoffeln  barauf  tommen,  unb  auf  biefe  wirb 
bann  etwa8  @al3  geftreut.  @in  ©türf  fette§  f^feifdb  barin  getodbt, 
f(^merft  befonberS  gut,  wenn  er  ohne  ©ü§e§  ift.  Sule^t  wirb 
er  angereftet. 

1S§.  mit  iHeB. 

®er  Kobl  wirb  gan3  fo  bebanbelt  wie  in  ooriger  stummer. 
Sft  er  gar,  tommt  bie  ,^alfte  ©^rup  ober  Surfer  baran  unb  bie 
anbere  ,^älfte  auf  ben  9teig,  f obalb  er  gut  auggequotten,  auf  ben 
Kobl  getban  ift.  ?ä§t  man  biefe  biä  auf’ö  ^-ett  einf^moren, 
brau(bt  e§  ni<bt  angeroftet  3U  werben. 

1S9.  @cfüUter 

©a3u  nimmt  man  gro^e,  fefte  Köpfe.  2)ie  äu^erften  IBiätter 
werben  abgepflürft,  oon  bem  Kopfe,  wo  er  ftacb  ift,  ein  Scrfel  ab* 
gefebnitten,  bann  ber  Kopf  auägeböblt,  )o  ba§  bie  SSvinbe  boeb 
nicht  3U  bünn  werben.  2)a§  .^erauögefebnittene  wirb  gebrüht,  ge* 
barft  unb  mit  fettau§gequoflenem  3f{ei§  gemengt.  0tun  tommt 
noch  bagu:  Kleine  Oiofinen,  etwaö  gefto^ene  bittere  5JcanbeIn, 
Surfer,  geriebene  9)iuötatnu§,  in  ^ett  gebräunte  ©emmeltrume 
unb  etwaä  ©al3.  55ieS  wobl  oermengt,  wirb  in  ben  boblcu 
Kopf  gefüllt,  worauf  ber  abgefebuittene  ®erfel  feftgebunben  wirb. 
Se^t  wirb  er  mit  etwaä  ^leifcbbiübe  ober  SSaffer,  ©al3  unb 
aufgelegt,  bann  noch  ©prup  ober  Surfer  baran  getban  unb  nun 
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gan3  biä  auf’ö  §ett  recht  braun  eingefchmort.  Seoot  mau  ihn 
aufträgt,  wirb  bet  gaben  bebutfam  abgebunben  unb  ber  Kopf 
mit  bem  Serfel  nach  unten  gefteHt.  Sin  einem  folchen  Kopfe 
haben  als  fUiittelgericht,  wenn  er  gro^  ift,  fecb§  '})erfonen  genug. 

S^funb  jReiä  ift  bf^rgu  auSreichenb. 

ifto.  SEBtrftngfohl« 

@an3  wie  ber  2Sei§tobl  bebanbelt  unb  getoebt.  6in  fetteä 
©türf  gleifcb  ift  gut  barin,  gumal  wenn  man  ihn  mit  Kartoffeln 
unb  ebne  Surfer  tccht.  barf  aber  auch  hierbei  Surfer  baran  fein. 

141.  0d)tnpr{phl. 

.pier3u  nimmt  man  gait3  fefte  Köpfe  2Sei§*  unb  Ototbtobl. 
9?achbem  bie  äußern  SSlättcr  baoon  gebroden,  f^neibet  man  jeben 
in  3Wei  §älften,  taucht  biefe  in  talteö  SSaffer  unb  fprengt  eä 
wieber  ab,  bamit  ber  im  Kohl  befinbliche  ©anb  berauätomme. 
Sept  wirb  er  gehobelt  ober  fein  gefchärbt,  mit  6ffig,  etwa»  SSaffer 
unb  üielem  gett  aufgefept,  bann  einige  gefebälte  Stepfel,  (Zitronen* 
fchale,  geftofeeneä  ®ewür5,  eine  hielte,  oerlefenen  Kümmel  unb 
etwa§  ©al3  bagu  getban.  fJiachber  noch  ©prup  ober  Surfer.  3ft 
er  nun  gan3  weich,  ftrout  man  etwa§  trorfeneä  fIRebt  barüber 
fchwenft  ihn  öfterä  urib  lä§t  ihn  bamit  burchfochen.  Slm  fchönften 
wirb  er  auf  Kohlen  ober  im  Koebofen.  3ft  er  .blanf  unb  gu* 
fammengebalten , fo  ift  er  gut,  hoch  wenn  er  noch  bünne  S3rübe 
bat,  niu^  mehr  fO^ebl  baran.  Slepfelfträußcben  barauf  oerfeinern  ihn. 

143.  Par-Ibrce>jitppl. 

SÖei^fobl  wirb  wie  3U  ©cbmorfobl  gehobelt  ober  gefebnitten, 
mit  6fjig,  gett,  ©al3  unb  Kümmel  aufgefegt,  au^)  mit  gef^älten 
Slepfeln,  unb  wenn  er  gar  unb  faft  gan3  eingefchmort  ift,  auch  fo 
mit  trerfenem  9)Zeble  gefchwenft  wie  ber  ©cbmorfobl. 

143.  @auer{phl. 

3ft  Söeigfobt,  welcher  im  .^erbfte  eingema^t  worben.  SBill 
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niah  bdben  loi^en,  ujtrb  er  feft  auägebrüdft,  ober  tft  er  fel^r  jauer, 
faft  flbgetoafd^en  unb  mu§  tm  ©urd^fd^Iage  ablaufett.  ?Run  wirb 
er  mit  »telem  §ett,  etWaS  ©al3,  einer  gef^ärbten  S3oHe  unb  Äum* 
mei  in  Äol^Ien  ober  im  Jto($ofen  gefodjt,  unb  o^ne  SBaffer  an3U® 
gie§en,  gebümpft.  Slepfel  [inb  gut  barin.  SUiand^e  machen  @^ru|> 
baran,  bod^  am  beften  ol^ne  @ü§e§  unb  ein  fette§  ©tüd  Steift 
barin.  ®er  $o|jf  mu§  feft  3ugebecft  fein  unb  wo§l  brei  ©tunben 
foc^en.  5!Ran  fann  il^n  mit  etwaö  trodenem  9Jte§Ie  f^wenfen  ober 
anroften.  ^ier3U  mad^t  man  gebrudte  Kartoffeln,  weide  3uoor 
in  ©al3Waffer  abgefod)t  finb. 

144.  iSulnat. 

5)aoon  wirb  nur  ber  äu^erfte  ©tiel  abgefdl;nitten  unb  au§  ben 
allergrößten  SSlättern  bie  ©trünfe  geftreift.  9iun  muß  er  woßl 
oier  5Ral  am  33runnen  gewafd^en  werben  unb  jebeömal  in  einer 
Korbfdf)Winge  ober  einem  55urdl)fd^tage  ablaufen;  bann  wirb  er 
im  Sßaffer  abgefod^t,  in  einen  ®urd^fd^lag  gef^üttet,  wo  ba§ 
SBaffer  in  einen  reinen  SRapf  laufen  fann,  weil  man  baoon  wieber 
einen  Sßeil  3um  ©)jinat  braud^t.  3ft  er  gut  abgelaufen,  wirb  er 
fein  geßadt,  in  ben  $lo;?f  guriid  get^an,  mäßig  gefalgen,  bann 
fommt  Sett,  3uder  unb  etwa§  oon  ber  abgegoffenen  ©pinatbrü^e 
baran.  9tun  wirb  er  angeröftet,  unb  l^at  er  gu  wenig  33rüße, 
oerbünnt  man  baS  9)^el^l  mit  ber  noc^  gurüdvgebliebenen.  .^ält 
er  gufammen  unb  ift  et  füß  unb  fett  genug,  fo  ift  er  fertig; 
eine  gefi^ärbte  SSolle  mac^t  i^n  fräftig.  — .^ievüber  gehören  ent* 
Weber  §artgef odf)te , in  ©d^eiben  ober  33iertet  gef(^nittene  @ier, 
ober  in  §ett  gebratene  ©emmelbröddfien  ober  fleine  braungebratene 
Kartoffeln  ober  geröftete  Kaftanien. 

145.  @eünfp|il. 

©er  ^at  erft  ben  redeten  ©efd^mad,  wenn  er  §roft  befommen 
Ißat.  — ©ie  SSlätter  werben  »on  ben  ©trünfen  geftreift,  fe’^r  oft 
gewafd^en  unb  gan3  fo  beßanbelt  wie  ber  ©pinat,  nur  fommt  ßier 
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nod^  ein  gang  flein  wenig  ?)feffer  baran.  Knoblaud^öwürfte,  JRaud^* 
fleifd^  ober  aud^  re(f)t  fette  ^leifd^fugel  l^ineingeftedt , geben  bem' 
Kol^l  einen  fräftigen  ©efd^mad.  ^reilid  barf  bieS  erft  ßinein* 
fommen,  nadl)bem  ber  Kc'^l  ge^adt  ift  unb  muß  feneS  Borger  ge* 
fod^t  fein,  aud^  wirb  bann  bie  SSrü^e  mit  auf  ben  Koßl  gegoffen. 
Suleßt  angeröftet  unb  beim  Slnridten  werben  gebratene  ©emmel* 
brödd^en , ober  fleine , ro!^  in  §ett  gebratene  unb  bann  in  Suder 
gewälgte  Kartöffeldßen  barauf  gelegt,  ober  geröftete  Kaftanien. 

146.  @eHne  SSo^nett. 

©ie  erften  griincu  SSo'^nen,  bie  fogenannten  Sre^boßnen, 
werben  abgegovgen,  in  fleine  ©tüde  gebrod^en,  gewafdßen  unb  mit 
etwaö  fetter  Sleifcpbrüße  aufgefeßt,  bann  eine  .panbooH  geßadten 
?)fefferfraute§  unb  fpater  geßadte  ^eterfilie,  etwa§  3uder  unb 
Pfeffer  baran  getßan.  ©er  3«der  ift  gerabe  nidßt  notßwenbig. 
©ie  etwa§  fpäteren  Scßnen  fod^t  man  mit  Kartoffeln,  weldße 
barauf  fommen,  wenn  bie  33oßnen  faft  gang  gar  finb.  ©ie  gang 
jungen  23o!^nen  werben  nid^t  angeröftet,  nur  in  SSaffer  gerrüßrteS 
SJie^^l  wirb  baran  gegoffen.  ©ie  mit  Kartoffeln  gubereiteten  fönnen 
angeröftet  werben. 

147.  ^redibobnen  fauer  unb  fü#. 

©iefe  werben  erft  in  etwaä  Sßaffer,  §ett  unb  ©alg  gar  ge* 
fo^t  unb  bann  ©ffig,  3uder  ober  ©prup,  englif(^e§  ©ewürg,  6i* 
tronenfdt)ale  unb  ein  flein  wenig  Pfeffer  baran  getßan  unb  guleßt 
angeröftet.  Kommen  Kartoffeln  baran,  fo  muffen  biefe  gar  fein, 
beoor  ber  ©ffig  bagu  fommt. 

14S.  SAnetbebobnen. 

©ie  werben  abgegogen  unb  fein  gefd^nitten,  bann  fo  gefod^t 
unb  gugerid^tet  wie  bie  SSredbofmen,  fauer  unb  füß.  Sßill  man 
fie  belifater  ^aben,  nimmt  man  ftatt  be§  geröftetcn  5Dtef>le§  ge* 
riebene  ß^ocolabe,  3uder,  3iuimet,  (Sitronenfdßale  unb  ©aft  unb 
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etttaö  Stütl^wein.  §e§tt’§  an  @äure,  t^ut  man  no(^  (äfftg  l^tn5U. 
^ter  mu§  man  aber  glei(^  mel^r  §ett  baran  t^un.  darauf  fann 
man  3[epfe[ftrau§(!^en  ober  Graquetö  legen.  23etbe§  wirb  weiterhin 
na^er  angegeben  »erben. 

149.  ^o^^nen  mit  :Strnen. 

®a3u  nimmt  man  SSrec^bo^nen,  foc!^t  [ie,  »ie  fi^on  ange= 
geben,  unb  t!^ut  bann  gefd^alte  unb  in  SStertel  gefc^nittene  SSirnen 
barauf,  bann  femmt  Surfer,  (Sttrcnenfc^ale  unb  ©(Reiben,  Siumtet, 
engltfc^eS  @e»ür3  unb  sute^t  geroftete»  5Jie^t,  »e((^e§  mit  ber 
SSrü^e  »erbiinnt  »erben.  ®iefeä  ©erii^t  mu§  fü§  unb  rec^t 
fett  fein. 

150.  (Singematiite  Scfmet(ebo^nrn. 

5)iefe  »erben  nur  im  SBinter  gefedit,  »e  man  feine  frifc^e 
f)at.  @ie  »erben  gut  abge»afcben,  fauer  unb  |‘ü§  »ie  bie  frifc^en 
©(^neibebe^nen  3ugerid^tet.  ©ie  muffen  aber  tangere  Seit  feeren 
at§  bie  frifd)en. 

151.  föetroifnete  oriine  33pb»en. 

■3tu(^  ein  Sßinterv3eric^t.  ©iefe  mitffen  Slbenbö  3ut>er  in  Iau= 
»armem  SBaffer  einge»eicbt  »erben.  Stm  anbern  9)tergen  gie§t 
man  fie  ab,  »afct)t  fie  in  l^eipem  SSaffer,  fe^t  fie  auch  in  ^ei§em 
SSaffer  auf  unb  febatb  fie  barin  einige  5!)tat  aufgefcc^t  ^aben, 
»irb  eö  »ieber  abgegoffen.  3^un  »ieber  mit  ^ei§em  SSaffer  auf* 
gefe|t,  »erin  fie  gar  fod;en  muffen.  3eßt  no^matö  abgegoffen 
unb  eine  fauerfü§e  ©auce,  »ie  9tr.  147  fC^cn  angegeben. 

159.  ^actenbolmen,  Audi  Sauboiinen  genannt. 

3Bie  biefe  üor  bem  Äod)en  be^anbett  »erben,  ift  fd)on  in  ber 
gweiten  3tbtf)eitung  b)  gefagt.  9)ian  fann  fie  nun  mit  fattem 
Sßaffer  beife^en  unb  et»aö  f(^arf  fatgen.  ©inb  fie  gar,  »erben 
fie  abgegoffen  unb  fommt  braune  Sutter  barüber  §er.  £)ber  man 
fo(f)t  fie  ffeif(^ig,  ftatt  S3utter,  §ett,  mit  5Ro^rruben.  ®a  fönnen 
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fie  auc^  erft  abgemettt,  bann  abgegoffen  unb  fammt  ben  in  bünne 
. ©bleiben  gefc^nittenen  3Dio^rrüben  mit  et»a§  ^leifcbbrü’^e,  ©alg 

unb  ^ett  beigefe^t  »erben.  9fa(^^er  Surfer  ober  ©^ru^i  unb  ge= 
^ !^arfte  5)eterfilie  baran  get^an,  unb  f obalb  2tlte§  gar  ift,  noi^ 

angeröftet  unb  furg  unb  fämig  eingefoi^t;  fe§r  fett  unb  fü§  mu§ 
I bie§  ©emüfe  fein.  55ian  fann  biefeö  ©eric^t  aud^  alä  SKiti^fpeife 

i fo^en,  ba  fegt  man  e§  mit  SBaffer,  Sutter  unb  ©alg  auf,  unb 

' bie  »eitere  33e^anbtung  ift  biefetbe. 

I 15S.  (Sefdimorte  @urfett. 

i 9io^e  groge  ©urfen  »erben  gefcfiatt,  mehrere  9Jiale  ber  8ange 

nac^  burc^fc^nitten,  bie  .Corner  §erau§gef^abt,  mit  et»a§  Slcif<^= 
brü^e,  ©ffig,  §ett,  Surfer  unb  ©alg  aufgefegt  unb  barin  »eicb 
gefebmort.  Sulegt  ©emmetfrume  baran,  bamit  burebgefebmenft 
unb  auffo(^en  laffen.  9)ian  fann  fie  and)  anröften.  ©ie  febmerfen 
an  §leifcb  reegt  gut.  2Bitl  man  fie  gu  93iifcbfpeifen  nehmen,  mug 
ftatt  Oer  ^teifdibrübe  Söaffer  unb  ftatt  be§  §etteö  S3utter  genom= 
men  »erben. 

b)  3D?ittcIijcrifbtc  üon  §iU)cnfrfld)teu. 

154.  2Bei^e  ^otinen. 

■Diefe  »erben  oerlefen,  falt  gemafdieu  unb  falt  beigefegt.  3n 
biefem  Sßaffer  muffen  fie  gar  fod)en.  Segt  »erben  fie  abgegoffen, 
gefalgen  unb  bie  faure  ©auce,  wie  9ir.  147.  angegeben,  barauf 
gegoffen  unb  bamit  burebgefoebt. 

155.  ^o^nen  mit  ^tepfeln. 

2)ie  Sobnen  gar  gefoebt  »ie  oben.  Slepfel  gef^ält,  gef^nitten, 
ba§  ÄernbauS  b^'^uuägema^t , in  einen  ©cbmortopf  mit  et»a§ 
Sßaffer,  §ett,  Surfer,  Siumtet,  ©itronenfcbale  unb  ein  wenig  engli* 
febeS  ©emürg  getban,  bie  abgegoffenen  Sognen  barauf,  b»rüber 
etwaö  ©alg  geftreut  unb  mug  bieä  nun  gufammen  gugebeeft  foeben.. 
©päter  »irb  eö  einige  SJiale  gefcb»enft,  mug  tief  einfebmoren  unb 
reibt  fett  fein. 
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I5tt.  9Sei#e  Sol^tten  mit  tDlo^rrüben. 

@inb  bie  Sonnen  abjefod^t  unb  abgegoffen,  »erben  fie  3U 
ben  SJiü^rruBen  geti^an,  »elc^e  f^on  gar  gefod^t  fein  muffen,  »te 
9lr.  130  ongieBt.  35teS  @emüfe  mu§  mit  ©^ru))  fel^r  fü§  unb 
braun  gemacht  werben  unb  au(^  fe^r  fett  fein,  ©ie  SJiohrrüben 

fann  man  baber  gteid;  mit  einem  fetten  ©tücf  Oitnb*  cber  ,^am* 

« 

meipetfd)  auffe^en,  benn  alte  SKohrrüben  muffen  lange  fochen. 
3n  Noblen  wirb  bieö  ßffen  am  fchönften. 

15>.  Stufen  fauec  unb  fft^. 

©inb  bie  Sinfen  »erlefen  — braud)t  man  feine  ange» 
freffenen  wegjuwerfen  — unb  falt  gewafcben,  fe|t  man  fie  falt 
bei  unb  (a§t  fie  in  biefem  SBaffer  gar  fochen.  Slbgegoffen,  »erben 
fie  gefalgen  unb  in  einer  ©auce,  »ie  9ir.  147  angiebt,  bur^gefccht. 

15§.  @elt>e  @rbfen. 

Sie  mabigen  unb  aKe§  Unreine  berau§gelefen,  gewafd^en,  falt 
beigefe^t  (in  Weichem  SSaffer  werben  aUe  ^ülfenfrüchte  am  fchneH= 
ften  gar)  nnb  wenn  fie  gar  finb,  abgcgcffen,  hoch  in  ein  reine§ 
@efä^,  weil  man  3uweilen  baton  noch  etwaS  braucht.  Sie  ©rbfen 
werben  3errührt  unb  burch  einen  Sur^fchlag  getrieben,  ober  au^ 
nur  oor  bem  S(bgie§en  bie  oben  f^wimmenben  .^ülfen  abgenommen, 
©alg  hinsugethan  unb  im  Stopfe  gerrührt,  ohne  no($  buri^gefchlagen 
3u  werben,  eingerichtet,  briicft  man  mit  einem  Söffet  überall  33er= 
tiefungen  ein,  welche  man  mit  hei§em  g^te  unb  braunen  SSotlen 
fußt,  aud;  gebratene  SSröddh^n  barüber  h^rgiebt.  SSifl  man  ben 
prüfen  einen  milberen  @efd;macf  geben,  fo  f^äle  man  einige  Äar* 
tcffeln  unten  in  ben  Stopf,  worauf  bann  bie  rohen  @rbfen  fommen, 
unb  S3eibe§  3ugteidh  gar  focbt  unb  3ufammert  gerührt  wirb.  — 
SBifi  man  fie  auch  fwftiger  haben,  fo  gie§e  man  ba§  gau3e  Sßaffer 
ab  unb  gerrühre  fie  mit  etwaS  5Ieifdl)brühe.  Äodht  man  fie  mildhig, 

ft 

fommt  braune  SSutter  mit  gercfteten  SBotlen  ober  25rödfchen  barüber. 
Sann  bleibt  jebenfaßg  bie  gleifdhbrühe  weg. 
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c)  SKiftflgcrid^tc  ßon  Obftarten. 

159.  ^epfel  mit  Kartoffeln. 

Kartoffeln  werben  gefdhält,  gut  gewafdhen,  baö  le^te  9Jial  mit 
heilem  Söaffer.  9iun  beigefegt  mit  SBaffer,  ©a^  unb  gett,  hoch 
nidht  mehr,  alö  ba§  fie  eben  barin  gar  werben  fönnen.  ©inb  fie 
faft  gan3  gar,  fo  thut  mau  bie  gef^ötten,  gefdhnittenen  Slepfet  bar* 
auf  unb  barüber  etwa§  Simmet,  Sncfer  ober  ©prup  unb  engtifdheä 
gefto^eneö  ®ewür3,  unb  f obalb  3lßeö  gar  ift,  wirb  e8  unter  ein* 
anber  gerührt;  fcmit  ift  ba§  ©eridht  fertig. 

160.  Teufel  mit  9Iei#. 

Ser  9iet»  wirb  gebrüht  unb  in  SSaffer  mit  ?$ctt  unb  ©alg 
auögequoßen.  Slepfet  werben  gefchätt,  in  SSiertel  gefchnitten,  ba§ 
Kernhau§  h^rauSgencmmen,  in  einen  ©h>mortopf  gethan  unb  baran 
fommt  SSaffer.  ©oß  eö  beffer  unb  feiner  fein,  2Bein  ftatt  bed 
Sßafferö,  cber  ocn  jebem  bie  .^älfte,  Sncfer,  Simmt,  (Jitronenfdhale, 
^ett  unb  gro^e  ober  fteine  ßiofitien.  Segtere  bürfen  auch  wegbleiben, 
©inb  bie  9(epfel  fehr  fü§,  macht  man  ßitronenfdheiben  ober  ©aft 
baran.  Sen  auögequoßenen  9iei»  nun  barauf  unb  3ufammen 
fodhen  taffen,  bodh  nicht  über  fcharfem  gcuev,  fonft  brennt’ö  teidht 
an.  3)t  eö  gar,  rührt  man  eö  unter  einanber  unb  angerichtet  wirb 
e§  mit  Sncfer  unb  Simmt  beftreut.  Siefe§  ©ericht  mu§  fü§  unb 
recht  fett  fein  unb  barf  feine  S3rühe  haben.  9}ian  fann  bieS  auch 
auf  eine  anbere  SBeife  machen,  al§:  bie  3lepfel  werben,  wie  fdhon 
gefagt,  gebämpft;  nun  fchmiert  man  eine  wei^e,  tiefe  ©chüffel 
mit  gett  auä,  legt  barauf  eine  Sage  Oieiß,  bann  eine  Sage  Slepfet 
unb  fo  oft  wieberhott,  bi§  Sßeibeß  aße  ift.  Sieß  fteltt  man  in 
eine  h^iB^  Oiohre  unb  bedft  etwaß  barüber,  fo  fchmort  eß  fachte 
burdh  unb  fieht  wie  eine  ©peife  auß.  Sarin  paffen  auch  fleine 
Siofinen. 

161.  Soc6»orfec  ?tepfel  mit  5letö. 

Sie  Olepfet  gefdhält  unb  mit  bem  Otepfelbohrer  baß  Kernhauß 
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l^crauSge'^olt.  9hin  in  einem  @c^moftü^)f  unten  erft  ^ett,  föitronen* 
f^ale  unb  ©c^etBen,  eine  Sage  Slepfel  barauf  unb  etmaä  Sucfer 
unb  gefto^enen  Sintmet  baruBer.  3e|t  eine  Sage  »on  fett  auSge* 
queÖenem  tKeiS  unb  wieber  3te|)fet  mit  »or^in  9lngegeBenem  baju, 
au(^  Heine  Stcfinen  baämii^f)en.  UeBer  bie  Steißlage  ftreut  man 
au(!^  Surfer  unb  Simmet,  permiid)t  mit  gefto^enen  fü§en  SOtanbeln, 
worunter  einige  Bittere  fein  muffen.  Sft  auf  bicfe  SBeife  Sllleß 
tm  £o))fe,  fo  gie§t  man  etmaß  2Bein  unb  etwaß  SBaffer  ba3U 
unb  lä^t  eß  üBer  gelinber  .^i^e  gar  fc^moren.  Seim  Stnricf)ten  barf 
man  bie  Sle^jfel  nid)t  3errüBren,  fonbern  fie  müffen  Bef)utfam  mit 
bem  Söffel  aufgegeBen  »erben. 

163.  .kirnen  mit  5taetcffel». 

Äoc^Birnen,  je  harter,  grüner  unb  großer  fie  finb,  befto  Beffer 
unb  füßer  toc^en  fie  fic^.  Siefe  »erben  gefc^alt,  in  Siertel  ge= 
f^nitten  unb  mit  SBaffer,  §ett,  Surfer  ober  ©i;rup  unb  englifcbem 
®e»ür5  aufgelegt,  ©inb  bie  Sirnen  faft  gar,  fo  fommen  bie 
aBgeweßten  Kartoffeln  barauf,  »orüBer  et»aß  ©al3  geftreuet  wer= 
ben  mu§.  Sft  bicß  3ufammen  gar  geworben,  wirb’ß  angeröftet 
unb  mu§  eine  famige  fette  Srü^e  barauf  !^in. 

16S.  kirnen  mit  illeiä. 

©ie^e  ,3le^)fet  mit  Steiß"  Str.  160.  Stur  müffen  bie  Simen 
erft  gar  fein,  Beoor  ber  außgequollene  Steiß  barauf  fommt  unb 
barf  nie  gerührt,  fonbern  nur  gef^wenft  werben. 

161.  Sirnen  mit  Kloben. 

.^ier3U  werben  bie  Sirnen  mit  mef»r  SBaffer  alß  fonft  auf= 
gefegt,  weit,  wenn  fie  gar  finb,  bie  Srü^e  nod)  barüBer  fiergeBen 
mu§,  worin  bie  Kl6§e  bann  gar  feigen  föunen.  IDiefe  werben 
atfo  gemalt:  Su  einer  ^alBen  SJtege  Sirnen  etwa  für  fecf)ß  S)fen* 
nüge  alte  ©emmel,  bie  wirb  geweic^if  njieber  feft  außgebrürft  unb 
{n  etwaß  §ett  in  einer  S^fanne  trorfen  gemacht,  in  einen  Stapf  ge= 
f(f)üttet,  worin  fie  aBfüf)ten  müffen,  etwaß  Surfer,  6itronenfd)ate, 
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geflogenen  S'mmet  unb  englifcljeß  @ewür5,  einige  Bittere  SDtanbeln, 
ein  wenig  ©al3  unb  3»ei  gier  ba3u.  Sllleß  unter  einanber  gerührt 
unb  nun  nccB  fo  oiel  SJteBl,  ba^  bie  SJtaffe  fic^  weid)  mit  bem 
Söffel  aBftecBen  lägt.  2)er  Söffel  wirb  in  bie  SirnenBrü^e  getaurf)t, 
bamit  bie  Klöge  abgeftoct)en,  neBen  einanber  auf  bie  Sirnen  gelegt, 
etwaß  ©prup  barüBer  gegoffen  unb  mu^  bie  Srü^e  barüBer  Bet* 
focBen.  Sn  einer  BalBen  ©tunbe  finb  bie  Klöfee  gar  unb  Be<B 
aufgelaufen.  Seim  StnricBten  müffen  fie  BeButfam  mit  einem 
Söffet  Beraußgenommen , unb  bann  bie  Sirnen  neBft  iBrer  SrüBe 
barüBer  BingefcBüttet  werben. 

165.  @etrpdPnete  kirnen  mit  «Pflaumen  unb  Klößen. 

2)iefeß  ©ericBt  wirb  gan3  fo  auBereitet  alß  baß  SorBergeBenbe, 
nur  ba^  atleß  SarfoBft  erft  Beig  unb  bann  falt  abgewafcBen  wirb: 
bie  ?)flaum:n  werben  3u»or  aufgefdjnitten  unb  bie  mabigen  baoon 
geworfen.  2)ie  Klöge  aucB  wie  in  ooriger  Stummer. 

166.  ^rifdic  pöer  troefene  Pflaumen  mit  S»ei«. 

SJBie  baß  trorfene  DBft  oor  bem  KocBen  BeBanbelt  wirb,  ift 
fcBon  erwäBnt  unb  oBen  wieberBclt.  ©ic  frifcBei?  ?)flaumen  fegt 
man  mit  weniger  SBaffer  an  unb  macBt  au(B  bie  ©teine  Berauß. 
SBein  baran,  fcBmcrfen  fie  Beffer.  ©iefe  werben  auf  ben  außge= 
quollenen  Steiß  roB  gelegt,  Surfer,  ßitronenfcBalc,  Sinimet  unb 
gett  ba3U  getBan  unb  gufammen  gcfdjmort.  ©ie  trorfenen  aBcr 
werben  erft  aBgelocBt,  bann  fommt  ber  Steiß  barauf  unb  Bat  nur 
in  ber  SrüBe  bamit  bur(B3ufocBen.  (5ß  fommt  aBer  baffelBe  baran, 
wie  an  frif(Be,  nur  Oa§  fie  etwaß  angeröftet  werben,  waß  biefem 
Gffen  einen  weit  angcneBmeren  @ef(Bmarf  gieBt. 

16».  Jgrifdbe  «Pflaumen  pltcr  Kirfd)en  mit  3?ciöflö#en. 

©ie  S^'f^aumen  wie  in  ooriger  Stummer  gefocBt,  eBenfo 
Kirf(Ben=3teißflö&cBen  (fieBe  Str.  74)  unb  baß  Weitere  SerfaBren 
wieber  auß  obiger  Stummer. 
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ie§.  Allerlei  SSatfobfi  mit  filumt>boQen. 

5Dte  SSorri^tung  be§  SSadtobfteä  tote  9ir.  164  angegeben. 
8tngcie|t  mit  SBaffer,  »ielem  Sette,  Surfet,  ©itronenfci^ale,  ganjem 
Simmet,  etmaä  engltfc^em  gefto^enen  ©emürj  unb  großen  0ic[inen. 
JDie  fogenannten  ÄtumpboHen  merben  gefd^alt,  in  lange  ©türfe 
gej^nitten,  gebrü^^t,  abgetu^lt,  abgegoffen  unb  fommen  nun  erft 
ju  bem  öbfte.  @uter  ©^riip  ift  'hieran  faft  beffev  al§  Surfer, 
meil  er  bie  SSrül^e  famtger  unb  fü|er  maci^t.  Sule|t  röftet  man 
e8  ein  wenig  an.  Söill  man  e§  nerf einem,  fo  t^ut  man  glei^ 
mit  bem  Dbfte  auSgebrc^ene  .^aftanien  in  ben  Stopf  unb  ftatt 
be§  geröfteten  5SJief)Ie8  geriebenen  ^fefferfud^en.  SDaffelbe  ®erid)t  ol)ne 
23imen  unb  Slepfel,  alfo  nur  »on  Pflaumen,  Äirf^en,  ^ambutten, 
fRofinen,  SBoKen  unb  Äaftanien  ift  »iel  feinet  unb  nimmt  man 
ba3u  Äoc^jucfer  unb  ^feffertud^en.  6in  ©türf  fetteS  Steife^  barin 
fc!^merft  fefir  gut. 

d)  SÄittcfgcri^tc  üoti  ^iljcn. 

169.  IStncdieln. 

SDiefe  merben  Detlefen,  bamit  aßeö  Unreine  baoon  fomme, 
ba§  ©anbige  Don  ben  ©tielen  ge)(bnitten,  bann  minbeften§  »ier 
9Jial  gemafdjen  unb  müffen  jebeä  9Ral  immer  gut  abtaufen.  Sft 
ber  ©anb  fo  !^er aufgebracht,  merben  fie  gebrüllt  unb  einmal  auf* 
gefocht,  abgegoffen  unb  nun  in  gleifchbrühe  gar  gefocht.  ©al3, 
etmaf  Pfeffer  unb  eine  fein  gef^ärbte  Solle  bürfen  baran  nicht 
fehlen.  Sule^t  merben  fie  angeröftet.  3ln  Äalbfleif^  f(hmcrfen  fie 
»or3Ügli<h  gut. 

130.  SteinpiijC. 

©ie  ©tiete  merben  abgefchabt  unb  baf  unterfte  .i^arte  baoon 
gefchnitten,  auch  ^er  untere  Stheil  bef  ?)il3ef  etmaf  befchabt.  9Ran 
fchneibet  fie  in  ©türfe,  um  baf  etmaige  5öiabige  herauf3uf^neiben. 
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©ie  merben  nun  gut  gemafchen,  abgebrüht  unb  in  SBaffer  mit 
®ul3  gefo<ht.  läbgegoffen  thut  man  fie  in  braune  Sutter,  morin 
eine  Soüe  gelb  geroftet  morben,  ftreut  noch  @al8  unb  ?)feffer 
barauf  unb  lä§t  fie  fo  3ugebecft  einige  9Kale  auffto§en.  9Ran 
fann  aber  auch  w i>er  Sutter  9Reht  fammt  Soüen  röften,  bief 
burch  SBaffer  ober  «Diilch  öerbünnen,  auch  ®al3  unb  9)feffet  bagu 
thutt  unb  bie  garen  ^itge  barin  auffochen  taffen. 

111.  @elbe  iRefdcben  (^fefterltnge). 

Saran  ift  wenig  gu  pu^en,  uur  baS  Unterfte  Dom  ©tiele 
abgufchneiben  unb  auch  5«  »afchen,  fonft  wirb  bamit  gong 
eben  fo,  wie  oben  angegeben,  Derfahren.  Seim  Slbfochen  aQet 
^>ilge  mu|  man  eine  gefchälte  Sode  mit  hineinmerfen.  SBirb 
biefe  fchwarg,  fo  ift  etmaf  ©iftigef  unter  ben  tilgen  unb  man 

wirft  fie  alle  fort.  Sleibt  fie  weif,  io  fann  man  bie  ^itge  ohne 
©orge  effen. 

139-  (S^amptgnonö. 

©auber  gepult  unb  gemafchen  müffen  fie  im  Surchfchlage 
ablaufen.  9iun  merben  fie  in  einen  Stiegel  gethan,  gugebeeft  unb 
auf  gelinbe§  Äohlenfeuer  gefegt.  Sa  giehen  fie  Srühe,  melcbe 
gmifchen  gmei  hütgernen  Stellern  am  beften  abgebrürft  merben  fann. 
Segt  thut  man  Sutter  in  einen  Stiegel,  unb  ift  fie  gefchmolgen, 
merben  bie  ©hampignone  htneingemorfen , welche  barin  fochen 
müifen.  Sonn  etma§  (S^alg,  einige  Scffel  füge  ©abne,  geriebene 
9Rusfatnug  unb  gulegt  gehaefte  ^eterfilie. 

111.  9l7lurd)eltt;^afdbee« 

©mb  bie  9Jiurcheln  Derlefen,  gepugt,  wie  9?r.  169  angiebt, 
unb  fo  gemafchen,  focht  man  fie  in  SBaffer  weich,  Si^bt  in 
einen  Surchfchlag,  morin  fie  rein  ablaufen  müffen,  bann  mafcht 
man  fie  nochmals  unb  lägt  fie  mieber  ablaufen.  9iun  merben  fie 
nebft  einer  Sode  fein  gehaeft.  SBill  man  fie  gu  Sleif^fpoifen 
haben,  fegt  man  fie  mit  fehr  fetter  gleifchbrühe,  ©alg,  geftogenem 
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?)fejfer  unb  etwa§  SRuöfotblumen  auf  unb  Iä|t  bieö  jufanimen 
fo(^en.  Sutefit  angetoftet,  batnit  bie  Srfi^e  gan3  lurj  unb  famig 
juerbe.  Scflen  fie  ju  9RiId)f^jeifen  bienen,  fc  »irb  ftatt  ber  fetten 
Bleifc^brü^e  S5>affer  mit  ©alj  unb  ein  ®tüd  S3utter  genommen, 
unb  fann  man  gule|.t,  ftatt  an3uröften,  einige  ßibotter  fjinein* 
rühren,  bann  oom  ^euer  ne'^men  unb  im  beiden  Spiegel  nc(^  fort* 
rühren,  bann  finb  fie  fertig. 

e)  SWittelgenc^te  öon  @fgröu|)f. 

m 

194.  ^trfebret. 

£)ie  .^irfe  mirb  brei  9KaI  mit  ^ei^em  SBaffer  abgebrüht  unb 
obgequirlt,  bann  folt  abgemafdjen  unb  — fleiffl^iq  — 23rü!^e 

beigefefit,  öfterö  gerührt,  biö  fie  3U  einem  fteifen  23rei  auSgequoHen 
ift.  SRac^bem  fie  angeridjtet,  giebt  man  entmeber  ^ett  unb  braune 
IBotlen  ober  Surfer  unb  Sintmet  baruber.  3u  milct)ig  wirb  fie 
mit  l^alb  SSaffer,  fjalb  9Kild)  ober  nur  in  9)iil(^,  etwaS  SSutter 
unb  ©alj  beigefc^t  unb  giebt  man  bann  braune  SSutter  mit 
IBollen  ober  Surfer  unb  Siuiwet  baruber. 

195.  ^rp0’fcbe  @rauue  (@rül$e). 

@ie  wirb  mit  foltern  Sßaffer  angerü^rt  unb  in  foc^enbeS 
eingerö^rt,  unb  mu§  mit  etwas  ®ol3  birf  unb  wei^  fo(^en,  bo^ 
öfters  umgerü^rt  werben,  fenft  brennt  fie  an.  ©arüber  fommen 
ebenfalls  braune  23olIen  in  §ett  ober  S3utter  gebraten,  ©oll  S3utter 
baruber,  fo  fann  man  bie  @rü^e  f>alb  in  Sfflild)  fo(^en. 

196.  Sßienet*  ober  9Ieiegrie^brci. 

2)er  f^merft  am  beften  gan3  in  5Rild)  geformt,  ein  ©turfc^en 
S3utter  unb  etwaS  ©al3  barin.  ©ie  5Rilcl)  wirb  aufgefe^t  unb 
wenn  fie  fo^t,  ber  ©rieS  entweber  trorfen  unter  beftänbigem 
9iü^ren  bünn  fiineingeftreut , ober  mit  foltern  Söaffer  angeriibrt 
unb  unter  5Rüf>ren  f)ineingetf)an. 
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199.  ©irfer  iWefö. 

3öill  man  i^n  3U  gleifcbfpeifen  ^aben,  quiöt  man  i^n,  noch* 
bem  er  gut  abgebrüfit  unb  folt  obgewofd^en,  im  Sßaffer  mit  uielem 
Sett  unb  ©al3  ober  in  gleift^brü^e  auS,  unb  ift  er  gan3  weidb 
unb  birf,  richtet  man  i^n  an  unb  ftreut  Surfer  unb  Simmt  baruber, 
Öber  wirf  man  il^n  als  fSJiild^ft'eife,  fo  fe^t  man  i^n  mit  SRilc^ 
ober  ^alb  Sßaffer,  ^alb  gjiilc^  mit  etwaS  SSutter  unb  ©a^  an, 
lä§t  il^u  birf  auSqueKen  unb  giebt  gleichfalls  Surfer  unb  Simmet 
baruber.  SßiK  man  i^n  belifater  haben,  fo  macht  man  Sutter 
gelbbraun,  gie§t  fie  über  ben  IReiS  unb  bann  erft  noch  Surfer  unb 

Simmet.  ©in  ©turfchen  Saniße  bann  mitgefocht,  uerfeinert  ihn 
noch 

19S.  ®tcfc  (Braune. 

Siecht  ftarfe  @rau)?e  fefet  man  mit  gleifchbrühe , ober  mit 
SBoffer  unb  gett,  ober  (als  füiilfchfpeife)  mit  halb  SKilch,  halb 
Saffer,  etwaS  ©al3  unb  Sutter  an,  lö§t  fie  WenigftenS  2 ©tunben 
fochen,  wöhrenb  man  fie  öfters  mit  einem  hbl3ernen  Söffet  um* 
rührt  unb  fie  nicht  311  nah  bem  geuer  ftetlt,  ^weil  fie  leicht  on* 
brennt  unb  überfccht.  Sft  fie  gut  auSgequoKen  unb  gan3  weich, 
fo  ift  fie  fertig,  unb  man  macht  311  gleif^fpeife  in  Seit,  3U  föiilch* 
fpeife  tu  Butter  S3ofleu  bcirxibei'. 

179*  ^ud)W(ijfcn:&cä$e* 

©ans  )o  wie  ©raupe  (©iel^e  9?r.  175). 

f)  Sfiittclgerichtc  öon  SWc^l  unb  6iern. 

180.  @iergrauue. 

2Bie  biefe  gemacht  werben,  fief-e  Sir.  72  ,g(eifchfup)?e  mit 
©iergraupe.‘  9)ian  focht  fie  nun  in  gleifchbrühe  ober  in  SBaffer, 
©al3  unb  gett,  ober  in  föiilch,  Butter  unb  ©al3  birf  unb  macht 
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bann  in  3^ctt  ober  Sutter  gebratene  SSüQen  über  3u(fer  unb  Stmmet 
barüber,  je  nac^bem  bie)e8  @erid)t  mil^tg  ober  fleif(!^ig  fein  füll. 

181.  Breite  92ubeln. 

2)en  S^eig  ba5U  tote  ju  ©ergraute,  biefen  rec^t  bünn  au8= 
gerüHt,  in  baumenbreite  Streifen  gefd)nitten  unb  biefe  bann  »ieber 
in  fingerlange.  3>tun  fe^t  mau  SBaffer  auf  unb  f übalb  e8  fod^t, 
wirft  man  bie  SRubeln  l^inein  unb  lä§t  fie  überwallen,  bann  wer* 
ben  fie  rafd)  in  einen  5)urc^fd)lag  gefc^üttet  unb  mit  laltem  Sßaffer 
übergüffen.  3e^t  füd)t  man  fie  entweber  in  gleifc^brü'^e  über  in 
5Kit(!^  gar  unb  beftreut  fie  mit  3u^ei-‘  unb  3inimet,  über  mad^t 
gett  unb  braune  SBüllen  über  braune  SSuttcr  barüber  l^er,  je  nad)* 
bem  fie  mild^ig  über  fleifdjig  fein  füllen. 

183.  ^äfeträpt>cl  p^ec  £uarffrät>vct  (ein  fcbleftfcbed  @{fen). 

2Ran  ma^t  einen  9Zubelteig  (fiel^e  3tr.  69),  rüöt  i^n  bünn 
auf,  fd)neibet  il^n  in  »ierecfigc  Stüde,  mac^t  nun  einen  §arce  üün 
frifd)em  .^afe  über  Quart,  mit  etwa§  Sal5,  fleinen  Dtüfinen,  ge* 
ftü^enen  fü§en,  auch  etwaS  bittern  9)^anbeln,  3uder,  abgeriebener 
ßitrünenfc^ale , geftü^enem  3iuuuet  unb  @iern  (na(^  SSerl^ältni^) 
gemifd^t;  baüün  legt  man  auf  jebeö  Stüdf  ein  .^äufd^en,  flap))t 
ben  Steig  breiedfig  gu  unb  legt  bie  IRänber  um.  5Hun  in  Saig* 
waffer  abv3efüdt)t,  abgegüffen  unb  braune  Butter  barüber  gegeben. 
Stuf  1 Sgr.  t^äfe  ift  1 @i  gu  rednen,  ba§  Uebrige  nach  Belieben. 

g)  als  9){tttelgerit^te. 

183.  ^artüffelflö^e. 


Äartüffeln  werben  SJ^agS  guüür  gefücljt.  Sßenn  man  bie  .Rlüße 
ma^en  wiH,  f^alt  man  bie  .Kartoffeln,  reibt  fie,  brät  Brodfc^en 
in  Butter  über  gett  (je  nadt)bem  fie  mild)ig  ober  fleifdfiig  fein 
füllen),  t^ut  fie  bagu,  bann  nodf)  etwa§  Saig  unb  einige  @ier 
(man  madfit  fie  aud^  ofme  (5ier)  unb  fnetet  fo  üiel  5Kel^l  bagu, 
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ba§  man  fie  mit  ben  .^änben  runb  machen  fann,  o^ne  ba§  bet 
Seig  anflebt.  (Sin  Äeffel  ober  eine  Äafferoüe  mit  Baffer  unb 
etwa§  Saig  wirb  auf  ftarfee  »euer  gefeßt,  unb  fobalb  es  fccbt 
üon  ben  Ä(ü§en  fo  oiel  bineingelegt , als  neben  einanber  liegen 
tonnen.  .Kommen  fie  in  bie  .^o^e  unb  fjaben  fie  fi(^  eine  Beile 
gewälgt,  fo  nimmt  man  einen  beraub,  rei§t  ibn  mit  gwei  (fabeln 
auf,  unb  ift  er  inwenbig  trccten,  finb  fie  gar.  .^ierübet  tann 
man  ?yett  ober  Butter  mit  braunen  Bollen  maden,  ober  eine 
9Jtu§fauce,  bie  alfo  gemad)t  wirb:  gjius  wirb  mit  Baffer  terbünnt, 
3ucfer,  ganger  3immet,  (iitronenfdjale  unb  etwas  IRum  über  Bein 
bagu  get^an.  .^at  bies  einige  SJbal  aufgetcd;t,  wirb  eine  9Jbe'~er* 
fpi^e  Soll  .Kraft*  über  .Kartcfrelmebl  mit  taltem  Baffer  gerrübrt 
unb  bagu  gequirlt,  wcmit  bie  Sauce  nun  ncd)  einige  9)binuten 

unter  {Rühren  loden  mu§.  Sinb  bie  Älcße  angeri(^tet,  wirb  bie 
Sauce  barüber  gegoffen. 

184.  ^actoffelflöno  mit  @cted. 

Siefe  werben  ebent'c  bebanbelt  wie  bie  ccrbergebenben,  nur 
ba§  ftatt  bes  fDbe^les  @riel  genommen  wirb.  (9Ran  tann  aber 
aud^  halb  2Rebl  unb  halb  (Sries  bagu  nehmen).  9luci)  bürfen  bie-e 
.Ktü§e  weniger  fteif  angelnetet  werben,  weil  ber  (^ries  im  Koden 

lebr  quillt  unb  besbalb  bie  geucbtigleit  ber  Kartoffeln  mehr  an 
fid  giebt. 


185.  Sörmeflö^e. 

9Ran  macht  einen  weiden  Jeig  ton  5Dtebl,  Baffer,  etwa? 
Saig  unb  Bärme,  formt  baton  runbe  KloBe  unb  läft  bie’e  au' 

t ^ tt  it  mit  ?)iebl  beftreut  iü,  Herren,  tie  fie 
aufgegaitvgen  finb.  Qann  werben  fie  qelodt  wie  bie  Kartonelflcte 
Sinb  fie  gar,  wirb  jeber  Klon,  fobalb  er  aus  bem  Ba"er  ge* 
ncmmen,  mit  gwei  (fabeln  au^geriffen,  unb  braune  Butter,  bie 
fdcn  guter  gemadt  unb  beiB  erbalten  fein  muB,  bineiuge:i:’"en. 
Beim  fie  alle  fo  gugerict'tet  finb,  gieüt  man  bie  noch  übrige  Bürtet 
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■boruBer  ^er.  9Wan  fann  fte  mit  5Jiug  füacn.  S)a  mtrb  ber 
Seig  gu  jebem  ÄIc§e  etmaä  breit  gebrücft,  tcn  bcm  5ERu8,  welches 
matt  mit  9ium  ober  SBein  »erbunnt  ttnb  mit  Surfer,  grobgefto* 
feenen  fü§en  S0?anbeln,  gefto§enem  Sitnmet  unb  6itroneni(^aIe 
mi|'d)t,  in  bie  SKitte  ein  Älümpc^en  gelegt  unb  nun  ber  Seig 
barüBer  ^er  gugebrürft,  unb  fo  mufien  fie  benn  au<^  liegen,  big 
fie  genug  aufgegangen  finb.  9lac^ber  bie  ©e^anblung  »ie  oben 
angegeben. 

l§6.  enel^Iflö#e. 

?0ief>l  mirb  mit  üielen,  redbt  fett  gebratenen  ©emmelbrörfc^en 
gemif^t,  etmag  ©atg  unb  einige  (51er  bagu  get^an  unb  bann  mit 
fo  »ielem  falten  SBaffer  angerü^rt,  ba§  mon  fie  mit  bem  ?öffel 
abftet^ien  fann.  ®ann  merben  fie  wie  alte  .^(ö§e  in  SSaffer  ab* 
gefreut  unb  in  gett  ober  SSutter  gebratene  JöoQen  barüber  gegeben, 
je  naebbem  fie  mittig  ober  fleifcbig  fein  fetten. 

l§3.  .^aidemeblflp^e  (ein  fdtleftfdieet  0eri(^t). 

Söian  fe^t  einen  fangen  Sopf  mit  Saffer  auf,  t^ut  etmaS 
oiel  ©alg  binein,  unb  febafb  e»  fodjt,  nimmt  man  i^n  »om  9euer, 
gie§t  einen  S^eil  ba»on  ab,  fd;üttet  ba§  trorfene  .^aibemel^f  l^inein 
i unb  rübrt  bie§  fo  lange,  big  e§  gu  einer  gfatten  5Raffe  im  So^jfe 

i geworben  ift.  (5§  mu§  eine  fefte  93iaffe  fein,  bie  fic^  loeic^  mit 

bem  Söffel  augfteeben  läßt,  .i^at  man  eine  ^etjje  .^o^platte,  fo 
feßt  man  ben  Sopf  nccbmalä  barauf,  bann  fnarft  bie  9)caffe  na(f> 
einer  Söeite  in  bie  .^öfe.  Unterbeffen  l^at  man  SSuttcr  (wenn 
man  wilt,  and)  53oflen)  braun  gemailt.  Sc^t  nimmt  man  einen 
I großen  .^focblöffcl  ooft  fjeraug,  febneibet  baoon  mit  einem  fefjarfen 

I 9)fe|fer  ©tücfcben,  tote  b'^lbe  Ringer  lang  unb  etwa  gwei  S'inger 

birf,  nb,  legt  biefe  auf  eine  wo^l  gewärmte  ©d)üffel,  unb  wenn 
I ^((leg  fo  barauf  ift,  wirb  bie  IButter  fodbenb  barüber  gegoffen. 
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l§§.  0ro^e  fauce  .ßloge. 

5Ran  f(f)neibet  ©emmel  in  SSurfel,  bratet  fie  in  33utter  ober 
%ett  braun,  febüttet  fie  in  einen  9^a^Jf,  gie^t  etwag  falte  gleifcb^ 
brübe  ober  SBaffer  bagu,  tbut  geriebene  ©emmel,  (gier  unb  ©afg 
baran  (man  rechnet  auf  2 @ier  für  6 ^tfennige  ©emmel)  unb 
arbeitet  bieg  » mit  fo  »ielem  Stiehl  bureb,  ba§  man  .^lö§e 
baraug  formen  fann.  Siun  werben  fie  in  Söeihbier  ober  fcbwacben 
gefoebt.  IDiefe  jtfö^e  fann  man  mit  S3arfobft  oer= 
fpeifen,  ober  man  macht  bagu  eine  ©auce  (©iebe  Sir.  128  ^‘aure 
Äurtoffetn"). 

i§a.  ®ügf 

©ie  werben  gang  fo  wie  bie  »orbergebenben  bereitet,  nur 
ba§  man  etwag  gerriebenen  Sbimian  unb  Surfer  hinein  tbut  unb 
fie  in  gleifibbrübe  gar  focht.  ®tefe  Älöpe  finb  befonberg  gut  an 
i^albggebänge , wenn  man  bieg  flein  gefebnitten  in  ber  eigenen 
SSrübe  laffen  will. 

lao. 

351ätter  »on  3Öei§fobl  werben  »on  ben  ©trünrfen  gepflürft, 
gewafeben,  fein  gebarft  unb  in  S3utter  ober  S'elt  (nrilibig  »ber 
fleifcbig)  weich  sebämpft.  SBabrenb  bieg  abfüblt,  werben  einige 
(äier  mit  Sutter  ober  §ett,  ©emmelfrumen , ein  wenig  Stiehl, 
Stiugfatblumen,  Surfer  unb  ein  wenig  ©alg  gerührt.  Sinn  wirb 
ber  .Sohl  bagu  getban  unb  in  .^lö§e  geformt,  in  gleifcbbrübe  ober 
Sßaffer  unb  ©alg  gefoebt,  unb  foÜen  fie  fleifcbig  fein,  »on  fjleifcb* 
brühe  eine  ©auce  bagu  gemalt,  in  welche  auch  etwag  Stiugfat* 
Blumen,  ein  wenig  Surfer  unb  etwag  ©emmelfrume  fommt  unb 
mit  (äibotter  abgequirlt  wirb.  Stiilebig  fann  man  eine  (Eier- 
ober  grucbtfauce  bagu  machen,  ober  fie  nur  mit  brauner  S3utter 
übergie^en. 


191.  Se»er«p#e  al^  mMelgetidtt 

^iif  1 ?)funb  gef(^a6te  ,^aIB8leBer  rc(i^ttet  man  % ^funb* 
Tcl^eö  §ett,  »eld^eS  flein  gefcBnitten,  auö^ebraten  unb  gefd^Iagen 
toirb,  Bis  e§  ganj  fTaumig  ift.  9Zun  mengt  man  8eBer  unb  §ett 
noc^  mit  ^olgenbem  jufammen:  12  8ctl^  gemexcBte§  unb  gut  aB* 
gdaufeneg  2Bet§Brob,  3 ganse  (ätev  unb  3 ©etter,  feingefclnttte» 
net  ©(^nittlauc^,  gel^acfte  ?)eteifilie,  etma§  «Olajcran  unb  0al3, 
unb  fnetet  noeb  fenief  SKel^l  Binein,  Bt§  fi(j^  meiere  Ätö^e  barauS 
formen  laffen,  bte,  in  gefal3enem  SSaffer  geformt,  l^erauSgenommen 
unb  mit  §ett  unb  Braunen  Sctlen  uBergoffen  merben.  (Sille 
ÄIö|e  muffen  auf  ftarf  ermärmte  @ct)itffeln  femmen.) 

19«.  jtäfcdöße. 

©al^nfäfe  mirb  mit  Sutter,  meld;e  3U  (2al)ne  gerührt  ift, 
etmaS  0al3,  einigen  6iern,  Sutfev,  fletnen  Oiofinen,  0emmelfrume 
ober  9Re^l  bur^gerü^rt.  9)ian  muB  biefe  5[Jiaffe  mit  bem  Süffel 
aBftec^en  fönnen.  ©te  «^loffe  merben  nun  in  Söaffer  gefoc^t  unb 
fann  man  barüBer  eine  ^utterBrii^e  ober  l^otlänbif^e  ©auce 
machen,  ober  au^  nur  Braune  23utter  barüBer  vgieffen.  Sluf  12  ?)fg. 

Äafe  lommt  1 @i,  1 «otff  Sutter,  1 Sotff  Sudler,  ba§  UeBrige 
nac^  3Ser!^ältni§. 

193. 

V4  SDiege  Slepfel  mirb  gefc^ält  unb  in  fleine  SiSürfel  gef($nit= 
ten,  mit  einer  ©affe  noll  9)itlc^  (menn  biefelBen  3U  Dliilc^fpetfen 
geboren  foHen)  ober  SSetn,  1 Sot^  geftoffenen  fü§en  SDianbeln  — 
barunter  2 ©tücE  Bittere  — , 4 ßiern,  für  IV2  ©gr.  müifli^t 
gefdBnittenen  Sitronat,  etma§  ©al3,  Vs  3uder  unb  % 9Ke|e 
SJie'^l  3U  einem  ©etge  gerüBrt.  91im  ftic^t  man  mit  einem  naffen 
Söffet  Älöffe  aB,  Bringt  biefelBen  in  focBenbe»  SSaffer,  morin  fie 
forttod^en  müffen.  Bis  fie  inmenbig  trodfen  finb,  ma§  man  Beim 
Slufreiffen  eineS  ^erauSgenommenen  ^lo§e§  fe^en  fann.  Älöffe 
finb  gemöfmli^  bann  erft  gar,  menn  fie  auf  bie  £>Berf(ad;e  fom= 

I men  unb  fic^  eine  Seile  ba  gemäht  ^aBen. 
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194.  3taltenifdBe  97ubeln  (Ülacaronl). 

©ie  9iubeln  fauft  man  ober  mad;t  fie  felBer  (fie|e  9ir.  69). 
91adt)bem  fie  in  ©al3maffer  meid^  gefo(^t  unb  aBgegoffen  finb,  Be* 
ftreut  man  eine  ©d^üffel  mit  gcrieBenem  S^armefanfafe,  legt  bar* 
auf  eine  Sage  ^Rubeln  unb  giefft  ^ei§e  23utter  barüBerl^er.  91un 
mieber  .^äfe,  bann  ^Rubeln  unb  IButter,  unb  bie§  fo  lange,  BiS 
ber  SSorratl^  aÜe  ift.  Stuf  2 ^funb  5Racaroni  red)net  man  % 
»Pfunb  Ääfe  unb  V2  ?>fuub  SSutter. 


S’ed)Bte  ZbtlfeUung. 


a)  ©fjcifcn  unb  ^ubbingS. 

195.  .^artpffelfveife. 

©agS  3uoor  gefod^te,  redbt  mel^lige  .Kartoffeln  merben  gef^ätt, 
gerieben  unb  nur  maS  l^inter  ber  9ieiBe  !^eraBfällt,  ba3U  genommen. 
Stuf  1 ^funb  geriebene  .Kartoffeln  nimmt  man  ungefähr  % ?)funb 
Sudfer,  3e’^n  Bi»  3mölf  Gier,  aBgerieBene  GitroncnfcBale  unb  ein 
menig  ©alj.  ©ic  Gibotter  merben  5crrüBrt,  ber  feingeftoffene 
Suder  unb  bie  Gitronenfc^ale  ba3u  getban  unb  bann  nimmt  man 
unter  Beftänbigem  iRü^ren  Icffelmeiie  non  ben  geriebenen  Kartoffeln, 
Bi»  ber  SSorratb  alle  ift.  5egt  mirb  ba»  Gimeiff  3U  fteifem  ©(^nee 
gefd)tagen  unb  barunter  gerüBrt,  bann  läfft  man  bie  5)Jiaffe  in  eine 
©^'eifeform,  meldbe  mit  ^ett,  Butter  ober  ^rooenceröt  auSvge* 
fdjmiert  unb  in  mel^e  ctmaS  ©emmelfruine  Bineingeftreut  ift, 
Bineinlaufen  unb  Beim  Bäder  ober  im  Bratofen  (auf  bem  ©rci* 
fuffe)  Baden.  Sill  man  miifen,  oB  bie  ©)?eife  gar  ift,  ne^me 
man  ein  bünneS  .pö(3ct)en,  ftecBe  bamit  Bmein  unb  fommt  e» 
troden  BerauS,  ift  fie  gar.  ©ie  ©i'eife  fann  man  marm,  audB 
falt  effen;  falt  ift  fie  Beffer.  .^ier5U  fann  man  eine  ^unfd)*  ober 
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^tmbeerfaucc  macben  (fie^e  unter  ,@aucen').  fBiO  man  bte 
©petfe  mU(^)tg  l^aben,  fo  t^ut  man  etwaS  3U  ©o^ne  gerührter 
Sutter  l^inein.  23ädEt  man  fie  in  einer  »erbecften  gorm,  fo  fallt 
fte  nid^t,  menn  man  fie  3ulä§t,  big  fie  gan3  gar  ift.  ßtmag  ge* 
rtebene  ©emmel  unter  bie  Kartoffeln  gemifd^t,  ma(|t  fte  lodferer. 

ISO*  Stattoffelfpclfc  mft  @rte^* 

^ier  fommen  auf  1 ?)funb  geriebene  Kartoffeln  etioa  4 got^ 
Sßiener  ©rieg,  mel(^er  3uerft  unter  bie  geriebenen  Kartoffeln  leitet 
gemif(f)t  mirb.  ®ie  fonftige  Se^anblung  ifl  gait3  mie  bei  ber 
»orl^ergeljenben,  nur  baff  man  l^ier3U  gern  1 big  2 gier  mef)r 
nimmt,  ©in  menig  5Rum  unb  etmag  ©itronenfäure  oerfeinern 
biefe  ©})eife.  Söitl  man  feine  ©auce  ba3u  mad^en,  fo  ftreut  man, 
fobalb  fie  aug  ber  gorm  fommt  unb  nod^  l^eiff  ift,  geftoffenen 
Sucfer  barauf  unb  befprengt  fte  mit  0lofen*  ober  Drangeblüt^en* 
maffer,  bag  giebt  ber  ©pcife  mel^r  geuc^tigfeit  unb  einen  aroma* 
tif4>en  ©efc^madf. 

1»1.  gcine  Stavtoffelfpeife  mit  chaud’eau. 

SSon  Kartoffeln,  bie  S^agg  3uoor  gefodl)t  finb,  »erben  12  Sot^ 
gerieben  unb  fommt  bie  abgeriebene  ©cffale  »on  3»ei  ©itronen, 
»ier  gan3e  ©ier,  8 Sotter,  Vi  ^3)funb  3udfer  unb  ein  »enig  ©alg 
bagu.  ©ieg  rüffit  man  eine  halbe  ©tunbc  nach  einer  ©eite  hin, 
beftreicht  eine  gorm  mit  Butter,  gett  ober  ©hofofabenbutter  (je 
nadhbem  fte  mildhig,  fleifchig  ober  feing  oon  beiben  fein  foll),  baeft 
fte  im  Ofen  gelblich,  Sie^t,  fobalb  biefe  ©peife  auggeftür3t  ift, 
chaud’eau  (f.  ©etränfe)  barüber  itnb  oei^ehrt  fie  »arm. 

19S.  iRetgfpeife. 

Sluf  1 ^funb  Oteig  % 5^funb  Sutfee,  eine  3Dtanbel  ©ier, 
einige  bittere  geftoffene  unb  einige  80  th  füffe,  abgebrühte  unb  grob 
geftoffene  SDtanbeln,  abgeriebene  ©itronenfdhalen  unb  ^fuub  ’ 
Korinthen,  ©emadht  »irb  fte  »ie  folgt:  ber  Steig  »irb  in  SBaffer, 
gett  ober  Sutter  unb  et»ag  ©al3  aufgequoHen  unb  abgefühlt. 
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nun  »erben  bie  ©ier  aClefammt  in  einen  Stapf  gefchlagen  unb 
gerrührt,  bann  fommt  ber  Sudfer,  bie  »ohlgemafchenen  Korinthen 
unb  aü’  bag  Kebrige  ba3u.  5ft  bieg  unter  einanber  gerührt,  »irb 
ber  Steig  löffel»eife  basu  gethan,  immer  nach  einer  ©eite  hin  ge* 
rührt,  big  er  aUe  barin  ift.  Stun  »irb  eine  gorm  auggefchmiert, 
©emmelfrume  ober  abgc3ogene,  feingefchnittene  füffe  SStanbeln 
hineingeftreut  unb  läfft  man  bie  Sltaffe  hineinlaufen  unb  badfen. 
2)iefe  fdhmedft  heiff  am  beften,  unb  fann  man  eine  ^unfchfauce 
bagu  madhen  (ftehe  unter  ©aucen). 

1S9*  Sfetefpetfe  mit  Steffeln. 

Sie  SDtaffe  hier3u  »ie  bie  in  198.  ©ie,  gut  mit  gett  ober 
23utter  (nachbem  fie  milchig  ober  fleifcbig  »erben  foll)  augge* 
ftridhene  gorm  »irb  mit  einem  mürben  Seige  auggefütteit,  mit 
©emmelfrume  ober  geftoffenen  3»iebacf  bief  beftreut  unb  mit  einer 
Sage  ©ingefchnittener  ober  gehaefter,  mit  fleinen  Stofinen,  et»ag 
3u(fer,  3immet  unb  abgeriebener  ©itronenfchale  gemifdhter  Stepfein, 
3Wei  ginger  hoch  belegt,  bann  obige  Sltaffe  baranf  gethan  unb 
gebadfen.  3u  biefer  ©peife  ift  feine  ©auce  nöthig. 

SOO*  SKei^auflauf. 

Vs  S^fimb  Steig  wirb  gerftoffen  unb  in  guter  93tilch  0^  einem 
biefen  ©rei  gefocht.  Stachbem  er  abgefüt)lt,  rührt  man  8 Soth 
Sutter,  6 Soth  3ucfer,  etwa»  3immet  unb  abgeriebene  ©itronen* 
fchate  hingu.  Stach  belieben  fann  man  barunter  mifchen : Stofinen, 
Kirfchen,  Sorgborfer  Slepfelfchnitte  :c.  ©iefe  Sltaffe  »irb  atgbann 
in  einer  fett  mit  SSntter  auggeftrid)encn  ^J)fanne  gebadfen. 

«01.  9tfd)  (eine  3pn^er6^äufer 

©ine  irbene  S3ratpfanne  »irb  bief  mit  33nttcr  auggefchmiert 
unb  eine  ©dhicht  oon  bünngefchnittenen  ©emmelfdheiben  hinein* 
gelegt;  barauf  pflüeft  man  23utterflümpdhen,  ftreut  et»ag  3udfer 
unb  3immet  barauf,  macht  eine  ©ierfuchengläre,  giefft  biefe  hinein, 
toirft  frifdheg  ober  gebadfeneg  Obft  bagu,  legt  »ieber  eine  ©chicht 
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©emmelfc^etben  bariiber,  pflütft  no(!^mal§  ©utter  barauf  unb 
ftreut  tDieber  3u<f«  unb  Sintmet  barnber.  Se^t  quirlt  man,  je 
nacj)bem  bte  Pfanne  gro§  ift,  V2  1 Quart  mit  3U)ei 
ober  »ter  6iem,  einigen  löffeln  SiJie^l,  unb  »enn  man  e§  l^oben 
fann,  ‘A  Quart  bidfer,  ro^er  ©a'pne,  untereinanber  unb  gie^t 
bie§  baruberjjer.  3n  ber  ©lare  mu§  etwaS  ©alj  fein  unb  mitb 
biefe  Den  SOitlc^,  5Rej)l  unb  ©iern  etroaS  biefer  al8  3um  ©ierfuc^en 
gemailt.  SßitI  man  5Rittag§  um  12  lll^r  e[|'en,  fc^ieft  man  ben 
um  9 Uj)r  311m  ©äeter  unb  befommt  i^  5U  5Rittage  ^ei^ 
au§  bem  Qfen.  Sm  ©ommer  i^t  man  ba3U  grünen  ©atat,  im 
SBinter  ©aefebft. 

909.  ^Unfenfuetfe. 

©eil  biefe  für  6 bi§  7 ^erfenen  reichen,  nimmt  man  brei 
©ier,  5Rild;  uub  fe  Diel  Dlie^l,  ba^  man  eine  ni^t  5U  bünne  ©ier= 
fuc^engläre  baren  befemmt;  nun  femmt  ne(^  3u(fer  unb  etmaS 
©al3  barunter.  3n  eine  eiferne  Pfanne  t^ut  man  ©utter,  unb 
wenn  ber  ©ebaum  fällt,  gie§t  man  fo  Diel  Den  ber  ®(äre  lünein, 
ba^  barau§  ein  bünner  ©ierfuc^en  wirb,  bre’^t  biefen  um  unb 
bäcft  i§n  rafi^  I^eKgelb.  ©en  biefer  Tertien  mu^  man  brei  felc^er 
Äud)en  ('plinfen  genannt)  baden.  SeUt  werben  fie  auf  ein  ©rett 
gelegt,  unb  wenn  fie  abgelül)lt  finb,  een  irgenb  einem  3rud)ts 
©elee  auf  febe  ^linfe  in  ber  S)^itte  §er  ein  Dier  ginger  breiter 
©treif  gelegt,  gufammengerettt,  in  Heine  ©tüde  gefc^nitten,  in 
eine  bid  mit  ©utter  auögeftricf)ene  ©peifeferm  gelegt  unb  Vg 
auögewaf^ene  ©utter  ba3Wifd)en  gepflüdt.  ©un  quirlt  man  in 
V4  Quart  5)tüd)  fect)§  bis  fieben  6ier,  etwa§  9Jiebl,  3uder  unb 
3immet,  uub  gie§t  bie§,  wenn  bie  ©peifc  eben  in  ben  Qfen 
femmen  foll,  barüber.  3ft  fie  gebaden,  beftreut  man  fie  ncc^ 
mit  3uder  unb  3immet  unb  i^t  fie  l)ei§. 

903.  3u>t(badfveife. 

?[Ran  furniert  eine  ©peifeform  bid  mit  ©utter'  au8,  legt  eine 
©c^id)t  gerofteter  gau3er  3wiebäde  !^inein,  ©tüdi^en  ouSgewaf^enet 
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©utter  barouf  unb  ftreut  3uder  unb  3immet,  audf»  abgeriebenc 
©itronenfd^ale  unb  ©orintl^en  barüber.  ©un  Icmmen  wieber 
3»iebäde,  fo  belegt  unb  beftreuet  wie  bie  erfte  ©d)i(f)t,  unb  fo 
fort,  big  bie  ©peifeform  über  ^albDoü  ift.  Se^t  quirlt  man  einige 
©ier  in  fo  Diel  5DHlcf),  wie  fic^  ungefähr  berechnen  lä^t,  ba§  bie 
Swiebäde  anfaugen  fonnen,  unb  läßt  fie  baden.  9io(^  l^ei§  wirb 
fie  mit  3uder  unb  3immet  beftreuet,  oinf)  mit  ©ofenwaffer  be= 
f^^rengt  unb  ncci^malä  beftreuet. 

^ubelfvetfe« 

©tel^e  breite  9tubetn  9Zr.  181.  ©olc^e  luerbeu  in  lo(^eube& 
Sßaffer  geworfen,  einmal  überwallt,  in  einen  2)urd)fcf)lag  gef^üttet 
unb  mit  faltem  SBaffer  übergoffen;  bann  breitet  man  fie  auf  ein 
fc^rägeg  ©rett  unb  lä§t  fie  ablaufen.  9inn  wirb  eine  ©peifeform 
ober  ein  eiferner  ober  fnpferner  Derginnter  Sepf,  ber  nad)  oben 
breit  auöge^en  mu§,  mit  gett  ober  ©utter  bid  auggefdimiert  unb 
mtt  Cemmelfrunte  beftreuet.  2)te  9lubeln  werben  in  gerqnirlten 
©iern,  worunter  ein  Hein  wenig  ©atg,  gewälgt  unb  eine  ©c^id^t 
baDon  ^ineingelegt  bann  gre^e  unb  Heine  Oiofinen,  fü§e  unb 
etwa»  bittere  gefto^ene  9)ianbeln,  3nder,  3immet  unb  abgeriebene 
(Sitronenfdbale  barüber  gejtrenet,  etwaä  @änfe=  ober  abgefdjöpfteg 
?yett  ober  ©utter  (naebbem  man  ben  Sopf  anggefd^miert  l^at) 
barauf  gepflüdt,  nun  wieber  eine  ©d)id^t  ©nbetn  unb  fo  fort 
big  ber  ©orratl^  alle  i[t.  9iun  gugebedt,  gebaden  unb  l^ei§  Der= 

fpeift.  IDagu  pa^t  eine  l^oHänbifclie,  wie  and»  grnd)tfauce  (fie^e^ 
©aucen). 

905.  Semmelfpeife. 

©emmeln  werben  in  SSaffer  geweidet  unb  feft  anggebrüdt. 
IDarunter  rüfnü  man  auf  2 ©ilbergrofd^en  ©emmel  fedl)g  gier, 
©orintl^en,  einige  gefto^ene  bittere  5)canbeln,  ‘A  ^i«nb  3uder, 
3immet,  ©itronenfd^ale  unb  ©aft.  Sft  bieg  Sttleg  gut  Dermifc^t, 
fo  wirb  eine  gorm  ober  ein  wie  oben  erwäl>nter  £opf  ftarf  mit 
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gett  ober  Sutter  au§ge)c^miert,  bte  9)iof)e  l^tnetn  getl^an,  geBatfeit 
unb  f)ei^  »erf^jeift.  SKac^t  man  fte  milchig,  fann  baö  3Bet§6rob 
m 5[Ri(^  geweicht  unb  »on  berfelben  bann  eine  33aniUenfauce‘ge= 
macht  werben;  su  einer  fleifc^igen  gebort  eine  gruci^tfauce  (fie^e 
Saucen). 

S06.  (Sin  engtifdyed 

.^ierju  wirb  ein  mürber  Sortenteig  gemacht  (fie|e  53iu§torte 
baoon  2 glatten  gerollt  — bie  eine  berfelben,  mu§  oon 
ber  größeren  .^älfte  be§  SeigeS  gema(^t  werben,  unb  biefe 
legt  man  in  eine  gut  au§gefd;mierte  tiefe  §tffiette.  ©ie  güt= 
lung  wirb  gemacht  uon:  gefebnittenen  3tepfeln  ober  fenft  beliebigen 
§rü(l)ten,  ober  Pflaumenmus,  gefebnittenen  Pianbeln,  eine  ger= 
febnittene  9iofe,  Sutfer,  ßitronenfcbale  unb  fonft  beliebigem  feinen 
©ewürg.  ©iefe  Peifebung  wirb  nun  auf  bie  Seigplatte  gelegt, 
bie  anbere  barüber  gebeclt,  ringsum  etwaS  gugebrueft  unb  gebaefen  > 
bann,  falt,  in  ber  3tffiette  aufgetragen. 

307.  0emmeIfvetfe  mit  Sle^feln. 

©iefelbe  9Jiaffe  unb  SSebanblung  wie  oben  angegeben,  nur 
ba§  fäuerlicbe  3lepfel  gefcbält  unb  gebaeft  ober  in  gang  fleine 
©(^eibeben  gefebnitten  unb  barunter  gemifd)t  werben,  ©ann  aber 
mu§  auch  met;r  Suefer  bagu. 

*08.  Stevfeifveife. 

-5te)'fel  werben  gefd;ält,  gerieben,  mit  Suefer,  Sintmet  unb 
©ftronenf^ale  gemifebt.  3tnf  % 2)ie|e  $le)?fel  nimmt  man  etwa 
ad)t  (äier,  baoon  wirb  baS  @elbe  nebft  einigen  geftopenen  3wie= 
bäcEen  ober  einigen  göffeln  .^raftmebl  in  bie  iJtepfel  gerührt,  baS 
SBei§e  gu  ©i^nee  gefcblagen,  lofe  barunter  gerührt,  eine  ©peife* 
form  mit  Sutter  ober  §ett  auSgefebmiert  unb  gefto^ene  SwiebäcEe 
ober  oiel  fü§  egefebnittene  SJtanbeln  auf  ben  S3oben  geftreuet.  9tun 
lä§t  man  bie  SRaffe  bin^inlaufen , welche  mit  einem  papier  oer* 
becEt,  beü  gebaefen,  mit  Suefer  beftreuet  unb  warm  aufgetragen 
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Wirb.  Su  einer  fleifcbigen  Slepfelfpeife  barf  man  feine  Swtebäefe 
oom  ®cicfer,  wobt  aber  bie  fogenannten  ©panbauer  Swiebaefeben 
(etwa  4 ©tüef)  nehmen. 

*09.  (^itronenfpeife. 

^an  rübrt  aebt  ©better  unb  7,  Pfunb  gefiebten  Suefer  gut 
untereinanber,  oen  gwei  (Zitronen  bie  auf  Suefer  abgeriebene  ©ebale 
wie  au^  ben  ©aft  oen  feebS  (Zitronen  unb  gutejit  noch  einige 
Söffet  ooll  .^raftmebl  bagu.  ©aS  2Bei§e  oen  ben  (Siern  febtagt 


man  gu  biefem  ©ebnee,  rübrt  ibn  gu  ber  «Otaffe,  lebmiert  eine 
^orm  mit  Butter  ober  feinem  Oete  (am  beften  mit  (Sacao=S3utter) 
aus,  tbut  jene  binein  unb  la§t  fie  mit  Papier  bebeeft  beügelb 
bacEen.  (StwaS  Weiten  Söein  barf  man  barnnter  mifeben.  ©oldbe 
©peifen  werben  b^i§  in  ber  §orm  auf  ben  Sifeb  gebraebt,  wo 
biefe  entweber  mit  einer  ©eroiette  ober  einem  bagu  gefertigten 
©peifenranb  umgeben  ift. 

*10.  Sßebipubpfnc). 

9 Sotb  9Rebl,  9 Sotb  Suder,  9 Sotb  23utter,  9 @ier,  ‘A  Duart 
Pfilcb-  ©ie  5[Ui((b,  ©utter  unb  bie  .^alfte  beS  SueferS  wirb  in 
einer  (Lafferde  angefe^t;  fobalb  bieS  foebt,  wirb  baS  Pfebl  bagu 
getban  unb  fo  lange  gerührt,  bis  eS  fletf  ift.  9ffun  mu§  eS  ab= 
fühlen,  bann  wirb  eS  mit  ber  anbern  .^älfte  beS  SutferS  unb  ben 
eibottern  gufammengerübrt.  ©aS  (äiweifj  wirb  gu  ©ebnee  ge= 
quirlt  unb  barnnter  gerührt,  bis  nichts  mehr  oom  ©ebnee  gu  feben 
ift.  Sebt  wirb  bie  Pfaffe  in  eine  ©eroiette,  welche  eine  ©tunbe 
lang  in  faltem  Söaffer  gelegen,  eingebunben  unb  fo  eine  ©tnnbe 
lang  in  SSaffer,  welches  wie  g-letfcbbrübe  gefalgcn  ift,  gefoebt. 
.^iergu  fann  man  eine  beliebige  ©aiice  machen.  Pfan  bat  auch 
bermetifcb  oerfebtoffene  23ücbfen,  worin  ber  Pnbbing  gefoebt  wirb, 
SBobt  gu  bemerfen  ift,  ba§  man  bie  ©eroiette  nicht  biebt  über 
ben  pubbing  gu  binben  habe,  fonbern  um  fo  oiel  höher,  ba^  er 
gum  Quclleu  pia^  bat. 
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911.  97ocf)  ein  nnbeeer  S)'Ie^It)ub^in9. 

Saju  gehört  y,  Quart  9KiI^,  8 Bcflc  8'offel  SRel^l,  12  Sotl^ 
Sutter,  12  8üt^  Su^ev,  11  @ter,  eine  abgerteBene  (5itvonenf(!^ale. 
®a§  tßerfal^ven  atSbann  gau3  wie  beim  öorl^erge'^enben  SJiel^l^Jubs 
bing  (5Jlr,  210). 

913.  Gnglifdier  $u!>bing. 

©emmel  wirb  getneic^t  unb  feft  auSgebrüdt,  bann  l^ut  man 
9ltnbermar!  (etma  auf  gmet  ©ilbevgro)d)en  ©emmel  V2  ?)fb.), 
Heine  unb  gro§e  Sficfinen,  3 bi§  4 Sctl^  abgejogene  geflogene  fü§c 
unb  einige  bittere  9Kanbeln,  ©itronenfci^ale , etmaS  ©alj,  etwa 
6 bis  8 'dier , ^funb  Sucfer  unb  9JiuSfatbIumen  bagu , rü'^rt 
bieS  SttleS  gut  burd)einanber,  fd)miert  eine  ^orm  mit  abgefd^öpftem 
§ett  aus,  ftreuet  feingeriebene  ©emmel  l^inein,  lä^t  bie  5E>iaffe 
l^ineinlaufen  unb  badt  biefen  Tübbing  mie  eine  ©peife. 

91S.  ?lpd)  ein  an^erec  engliftbee  gebadEener  Tübbing. 

Suerft  mac^t  man  einen  mei(^en  ^Blätterteig  (©ie^e  SSlätter* 
teig)  Bcn  9Kel^I,  ,§ett  (ober  tButter),  Sucfer,  SBaffer  unb 
etmaS  ©alg,  (letzteres  wenn  man  gett  bagu  nimmt).  SluSgerotlt 
wirb  er  gut  mit  §ett  beftric^en  (ober  ^Butter  belegt)  einmal  übcr= 
einanbergefcblagen  unb  wieber  auSgeroflt,  unb  biefeS  4 biS  5 SJial 
wieberl)olt.  5Run  wirb  eine  Füllung  gemacfjt  non ; feingefc^nittenen 
3(e}jfeln,  entfernten,  feingefct)nittenen  Oiofinen,  Suder,  Sitronen* 
fetale  unb  gerfto^ener  Sinrmetblütbe.  Siefe  Füllung  nun  auf  bie 
Seig^lattc  gebreitet,  bann  biefe  gufammengeroßt,  (fie'^e  ^linfen) 
unb  in  einer  gut  auSgefc^mierten  Sledt?fanne  gebaden. 

914.  ^eebtnubbing. 

9)fan  neunte  einen  großen  ober  einige  9)fittel§ec^te , fc^uppe 
unb  waf(|e  fie  gut  ab,  mac^e  baS  §leifd;  non  ben  ©raten,  §ade 
eS  nebft  einer  33olle,  ru^re  ein  guteS  ©tüd  Sntter,  ad)t  ©ier  unb 
no(^  a^t  2)otter,  gro^e  unb  fleine  9iofinen,  ditronenfd^ale  unb 
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©aft,  nun  fo  niel  Suder,  ba§  eS  einen  3tnflug  non  ©ü§e  erl^ält, 
bann  geriebene  ©emmel,  etwaS  ©alg,  ein  wenig  Pfeffer,  SJiuSfat* 
Blume  unb  fo  niel  ©o^ne  ober  fette  lölild)  bagu,  ba§  bie  SÄaffe 
weid^  gufammenl^ält  unb  in  eine  mit  Satter  beftric^ene  ©erniette 
gebunben  werben  fann.  SÖfan  bodt  i!^n  aber  auef)  wie  eine  ©peife. 
.^ierüber  gef)ört,  wenn  er  gebaden,  eine  braune  )ü§  = fäuerticl)e 
SBeinfauce;  ift  er  gelocht,  eine  wei§e  ©auce.  (©ie^e  ©aucen.) 

915.  ^rotft>etfe  mit  ^et>feln. 

Son  einem  alten,  nidf)t  faurem  2y,  ©gr.  Srobe  wirb  bie 
Ärume  gerieben  unb  mit  ^funb  Suder,  einer  abgeriebenen 
(5itronenfdf)ale  unb  geftoßenem  Siuimet  gemengt,  ^/^  3!Jie|e  gute 
weinfäuerli^e  Slepfel  gefc^ält  unb  in  bünne  ©Reiben  gefc^nitten. 
9iun  fduniert  man  eine  ©|)eifeform  mit  Sutter,  §ett  ober  (5acao= 
Sutter  anS,  ftreut  eine  etwas  bide  Sage  non  Srotfrume,  bann 
eine  Sage  Sle^fel  l^inein  worüber  man  wieber  eine  Slüfd^ung  non 
Suder,  Sitttmet,  (Sitronenfd^ale,  fleinen  nerlefenen  unb  gewafc^enen 
9iofinen  unb  wenn  man  will,  auc^  fügen  gefc^nitten  ober  grob= 
geflogenen  9Jianbeln  ftreut.  3e|t  wieber  Srob,  boc^  l)atb  fo  niel 
als  unten,  nochmals  Slepfel  unb  gule^t  wieber  Srot.  3m  ©angen 
mu§  y,  ^funb  Suder  fein,  ift  eS  mef)r,  fd^abet’S  nicht.  9lun 
wirb  fie  gebaden  unb  fchmedt  fall  beffer  alS  warm. 

b)  ^(amtnetie^. 

916.  @deS:^'Iammene. 

‘/g  9)lehe  Sßiener  ©rieS  wirb  in  1 Quart  SKild;  etwaS  ©alg, 
Sutter,  Suder,  wonon  etwaS  gur  ©auce  gurüdbleiben  fann, 
unb  einem  ©tüd^en  SaniUe  fo  gefocht  wie  gu  ©rieSbrei,  aber 
fteifer  (fie^e  5Diittelgeri(hte  non  ©egräupe)  bann  mit  4 (äibottern 
gut  gemifcht,  baS  2ßei§e  gu  ©c^nee  gefchlagen  unb  barunter  ge= 
rührt.  3eht  t®itb  ein  ©efä§  non  ^orgellan  ober  ©teingut  mit 
faltem  SSaffer  auSgef^ült  unb  fogleich  bie  ÜJiaffe  heiß  hi«etngethan. 
SBiCl  man  fie  fchon  in  einigen  ©tauben  gebrauchen,  fo  fteHt  man 
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ba§  ©efä§  in  eine  tiefe  0d)ü[|ei  mit  faltem  SBaffer,  ijat  ^8 
Seit  Bis  anbern  j^ageS,  Iä§t  man  e8  nur  an  einem  fügten  Orte 
ftei^en  unb  fippt  c8  bann  auf  eine  ©c^üffel.  S'arüBer  gieBt  man 
eine  ^imBeer=  ober  SSaniflen=<£auce.  (@ief>e  (Saucen.) 

tl7.  iKetSs^lammecic. 

^funb  0iei§  wirb  entweber  in  9Kil(^  mit  23utter,  über 
in  SBaffer  mit  ^ett,  ober  in  §Ieif(^6rü^e  auSgequoöen,  je  nad)bem 
man  ben  ^lammerie  ju  9)iil(^=  ober  gieifcfjfpeifen  aufgeBen  will. 
@Ieidf)3eitig  focBt  man  barin  etwa§  6itronenf(!^ale  unb  SSaniUe 
ober  ftatt  le^terer  gansen  Simmet.  Sft  er  nun  bid  auSgequoHen 
unb  serquirtt,  fo  fommen  etwa§  füge  unb  einige  Bittere  aBge3ogene 
unb  geftogene  55ianbe(n,  V2  3wder,  woocn  Vs  8^1^  (Sauce 

3urüdBIeiBt  unb  4 BiS  5 (Sier  ba3U,  unb  »erfahrt  man  bamit  wie 
mit  bem  ®rieS=^iammerie  unb  gieBt  barüBer  eine  .^imBeer*,  ^unfd^s 
ober  S3anitlen*Sauce. 


31S.  @bocpIa^r^:$lammme. 

9Kan  lüft  in  V2  Öuart  9)ii[cb  ober  SBaffer  fo  »iel  geriebene 
ß^ocolabe  auf,  ba§  bieS  ein  bünner  53rei  wirb.  ®a3U  quirlt 
man  12  gan3e  (5ier,  fegt  bie8  auf’S  §euer,  rüBrt  e§,  BiS  eS  3U 
fteigen  anfängt,  bann  fcgüttet  man  eS  in  ein  nagvgemac^teS  ©efäg 
ober  in  eine  fclct)e  ®d)üffel.  SeneS  ftür3t  man  um,  wenn  e§ 
gan3  falt  ift,  Beftcdt  eS  mit  gefctjnittenen  aBgefcgäften  5Ranbeln 
ober  gan3  fleinen  Bittern  5}iafrcnen  unb  Suder,  worunter  ein 
wenig  Siwmet  gemifdjt  ifl.  9limmt  man  ba3U  feine  fßaniüen* 
©gccülabe,  fo  miftgt  man  ein  wenig  geriebene  2)anit(e  in  bie 
5!Jiaffe,  ege  man  fie  aufS  ^euer  bringt.  ®inb  bie  (äier  tgeuer, 
fo  nimmt  man  4 ®tüd  weniger  unb  rüBrt  ftatt  igrer  einen 
BalBen  ©glöffel  ^'ubermegl  bagn.  5(uf  eine  tiefe  ©düffct  gegcffen, 
Bleibt  er  in  berielBen  unb  man  oer3iert  ben  §lammerie  wie  ben 
auSgeftür3ten. 


t 
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tl9.  Jtlarer  Starte  »^lammerie. 

SKan  löft  gute  feine  Stärfe  in  einem  engen  Sogfe  in  etwaS 
faltem  SBein  auf,  fegt  rotgen  ober  weigen  SBein,  nadgbem  er  bie 
garBe  Befommen  foQ,  mit  Buder  auf,  unb  wenn  er  fodgt,  rügrt 
man  ign  in  bie  aufgelöfte  Stärfe  unb  quirlt  nodg  eine  SSeile 
fort,  wägrenb  ber  Sopf  oon  Äoglen  umgeben  ftegt.  ©8  mug  aber 
nur  fo  bid  fein,  bag  bie  SWaffe  nodg  in  ein  anbereS  @efäg  fliegen 
fann.  Sßarm  umgeftür3t,  wirb  er  mit  fleinem  S5iScuit  umlegt 
unb  mit  länglicg  gefdgnittenen  gefcgälten  SKanbeln  Weitläufig  Beftedt. 

**o.  (gfn  anderer  0tätfes  klammerte* 

Su  V2  Quart  0ran3Wein  6 ©ibotter  (wo  baS  SBeige  fegr 
rein  aBgemacgt  fein  mug),  etwaS  gangen  Sintmet,  oon  einer  galBen 
©itrone  bie  Siigale,  etwaS  geriebene  ©itronenf(gale,  6 BiS  8 gotg 
Suder,  2 fladge  göffel  feine,  guoor  in  SBaffer  geweicgte  unb  ger* 
brüdte  (Stärfe;  bieS  gufammen  in  eine  Äafferole  getgan,  aufS 
geuer  geBracgt  unb  fortwägrenb  gerügrt.  SoBalb  eS  gu  fccgen 
onfängt  unb  an  ber  Seite  fleine  SSlafen  Befommt  ift  eS  gut.  Stuf 
eine  S<güffel  gegoffen.  Belegt  man  eS  als  ©reme  mit  SJfafronen; 
auS  einer  §orm  geftürgt,  Beftedt  man  eS  wie  oBigen  ^lammerie 
mit  SKanbeln  unb  legt  SJfafronen  ringS  gerum.  SllS  glammerie 
mug  ein  galBer  Büffel  Stärfe  megr  unb  au(g  megr  Suder  ge^ 
nommen  werben. 


Siebente  2btl)etlnn0. 

Kicrfpcifen,  ButterQc6äc6e,  }fQ|leten  unö  Korten. 

a)  6ictf|icifen. 

S91.  SBetc^e  (Ster. 

9Jfan  legt  fo  oiel  ©ier  alS  man  geBrauegen  will,  in  ein 
^ifegneg  unb  foBalb  baS  SBaffer  im..^effel  fodgt,  fenft  man  bieS 
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be^utfam  l^ittetn;  ba§  ($nbe  bat»on  aber  mu§  l^erauäl^ängett  btctbcn. 
Se^t  jä'^lt  man  langfam  ^nbert  unb  giel^t  fte  l^erauä.  Ober  man 
^a§t  auf,  bis  baS  SBaffer,  worin  bie  @ter  gelegt  finb,  wteber  eben 
gu  fodjen  anfängt,  bann  nimmt  man  ben  Äeffel  »om  geuer  unb 
Iä§t  bie  @ier  noc^  einige  S!Kinuten  lang  barin,  fo  finb  fie  flaum* 
Wei(^.  SBiH  man  fie  l^art  l^aben,  muffen  fie  länger  auf  bem  geuer 
bleiben. 

sat.  Slfibceter. 

©ie  werben  in  einen  Jo^jf  gefc^lagen  unb  glei(^  etwaä  ©alg 
barunter  gequirlt.  9lun  fe^t  man  23utter  in  einer  Pfanne  auf 
unb  f obalb  fie  gerlaufen,  gie^t  man  bie  6ier  f)inein  unb  rübrt  fie 
beftänbig  in  ber  35utter  l^erum,  biö  fte  gu  einem  weiten  25ret 
geworben.  9Kan  giebt  fie  auf  erwärmtet  ©efc^irr  auf  unb  ftreuet 
geflogenen  Pfeffer  barüber. 

aas.  <Se(^s  ober  SviegeUier. 

5Dagu  l^at  man  irbene  ober  auch  eiferne  ©iertiegel,  worin  gu  jebem 
@i  eine  runbe  Vertiefung  ift.  Sn  jebe  wirb  Vutter  getl)an  unb  f obalb 
biefe  f»ei§  ift,  ein  @i  l^ineingefd^lagen.  Sft  ba§  2Sei§e  ni(!^t  me'^r 
wäfferig  unb  ein  wenig  feft  — l^art  barf  e§  nid^t  werben  — fo 
finb  fie  fertig  unb  muffen  auf  gewärmte  Selter  angeri(^tet  werben. 
SRad^'^er  ftreuet  man  etwaS  ©atg  unb  Pfeffer  barüber. 

aa4.  ®eba(fene  @ter. 

35iefe  werben  in  einer  eifernen  Pfanne  in  Vutter  gebatfen, 
inbem  man  einä  neben  ba§  anbere  ^inein)cf)lägt  unb  etwa§  0alg 
barüber  ftreut.  Sft  ba§  2Bei§e  gufammengebacfen,  fc^neibet  man 
jebeS  @i  ringsherum  toS  unb  f^öpft  entwcber  oon  ber  heilen  Vutter 
barüber  ober  fefirt  fie  eingeln  um  unb  lä§t  fie  noch  ein  wenig 
badfen.  @efto§ener  ‘Pfeffer  über  Gier  ift  gefunb  unb  fd^mecft 
auch  Sui- 
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aat.  @ter  über  0emmeIfd>nittc. 

3Diian  legt  bünne,  einen  Sag  alte  ©emmelfdheiben  in  eine 
?)fanne,  worin  Vutter  *'ei§  gemadht  ift,  gerquirtt  Gier  mit  ein 
Wenig  ©alg  unb  gie^t  baoon  über  bie  ©emmet.  Sft  bteS  etwaS 
feft  geworben,  bre^t  man  jebe  ©dheibe  um,  begießt  fie  wieber, 
f(hö))ft  bann  öon  ber  lodhenben  Vutter  barauf  unb  bre^t  fie  halb 
wieber  um.  ©ie  bürfen  nicht  braun  werben. 

at6.  SStlHgere  9fübcdeir. 

SBenn  bie  Gier  theuer  finb  ober  man  eine  gahlreidhe  Familie 
hat,  rührt  man  unter  bie  gerquirlten  Gier  etwaS  9Äildh  gerrührteS 
feines  SJieht,  bann  wie  immer  etwaS  ©alg  bagu  unb  oerfährt 
nun,  wie  in  5Rr.  222  angegeben. 

b)  Suttergcbarfc. 

aa>.  SiectuAen. 

V2  £iuart  9)lildh  — eS  fann  au(h  SBaffer  fein,  ift  aber  nicht 
fo  gut  — wirb  mit  2,  nach  Vetieben  mehreren  Giern,  etwaS  ©alg 
unb  wenn  man’S  liebt,  auch  ein  wenig  Sutfet  gequirlt,  bann 
fommt  fo  oiet  9Jtehl  bagu,  ba^  barauS  eine  bicffämige  @läre  wirb. 
2)iefe  mu§  aber  fo  lange  gequirlt  werben,  bis  fte  gang  glatt  ift 
unb  feine  9)iehlflümt>^en  mehr  barin  gu  fehen  finb.  Se|t  wirb 
gute  VadEbutter  in  eine  eiferne  Pfanne  aufgefe^t  unb  fobalb  ber 
©dhaum  fällt,  oon  biefer  @(äre  mehr  ober  weniger  bineingegoffen, 
nadhbem  man  ben  Gierfudhen  biefer  ober  bünner  haben  will.  9)tit 
einem  3Dteffer  mu§  man  nun  überall  biS  auf  ben  ©runb  biuein= 
fahren  unb  ihn  bann  einige  Ptinuten  auf  rafdhem  geuer  baefen 
laffen.  Se^t  lä§t  man  ihn  auf  einen  flachen  Seiler  ober  eine 
©dhüffel  gleiten,  legt  ein  ©tüdfdhen  Vutter  barauf,  ftür^t  bie 
Pfanne  barüber,  nadhbem  man  ben  Seiler  auf  bie  linfe  flacbe  ipanb 
gefteHt  hat,  hält  mit  ber  rechten  bie  Pfanne  am  ©tiele  unb  breht 

fie  um,  fo  ba§  ber  Gierfudhen  in  bie  Pfanne  gu  liegen  fommt. 

6*" 
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3)er  Seiler  »irb  aBgenommen  unb  ber  @terfuc^en  »teber  aufge* 
fe|t  unb  gelb  gebatfen.  3ft  bie  oberfte  ©eite  no(i^  ju  ttet§, 
Bjenbet  man  i^n  ttod^malS  unb  legt  »ieber  ein  ©tüdc^en  Sutter 
baju.  ©0  »ie  et  fertig  unb  au8  ber  Pfanne  ift,  mu^  man  ifm 
mit  3«der  unb  Simmet  beftreuen.  ©ogleici^  gegeffen,  fc^medt  er 
am  beften.  ^iergu  f?a^t  8[Jlu§fauce,  au^  jebe  anbere  Dbftfauce 
(fie§e  ©aucen)  unb  im  ©ommer  Äopf»  ober  ©urlenfalat.  (9Jlit 
wenigen  (äiern  mu§  er  bcc^  Icder  werben,  wenn  man  i^n  nur 
immer  in  ber  oollen  SSutter  bädt.) 

8SS.  93fidlfn0$s@i(r{uAen. 

2)ie  ®läre  baju  gana  wie  sum  gewö^nlid^en  ®ierfu(|en, 
febccf)  o^ne  3uder.  SSüdlinge  werben  abgesogen,  entgrätet,  jer* 
fliidt  unb  entweber  unter  bie  ©läre  gemifcf)t,  ober  man  lä^t  fie 
juerft  einige  SSJiinuten  in  ber  §ei§en  ©utter  auffto^en,  wo  man 
bann  ein  wenig  gefto^enen  Pfeffer  anfftreut  unb  bie  ©löte  etwaS 
!^o(^  barüber  ^ergie^t,  fie  beim  erften  33aden  red)t  burc^fti(|t  unb 
bann  wie  beim  »origen  »erfä!^rt.  SDiefet  ©ierluii^en  »erlangt 
me^r  SSutter.  ©auce  ift  basu  nidjt  nöt^ig.  3m  ©ommer  fann 
man  ftatt  ber  SSüdlinge  eine  ^anbüctl  ©c^nittlaucf)  barunter 
mift^en. 

t99.  s @tevfud>en. 

S)ie  ©läre  wie  oben  angegeben.  Sle^jfel  werben  gefc^ält,  in 
büune  ©djeiben  gef^nitten,  in  bie  l^ei§e  S3utter  get^an,  3udet 
unb  3immet  barauf  gefireut,  unb  nac^bem  fie  einige  SRinuten 
jugebedt  gefc^mort  '^aben,  gie§t  man  »on  bet  ©läre  barüber  unb 
fti^t  hinein,  ba§  fie  unter  bie  Sle^jfel  laufen  fann.  ©ebaden, 
wie  f(^on  angegeben,  bid  mit  3uder  nnb  3ittunet  Beftreut,  bc^ 
feine  ©auce  basu. 

«so.  ^rme  Flitter. 

Sllte  ©emmel  ober  fonftige§  Söei^brob  wirb  in  ©c^eiben  ge* 
fc^nitten,  mit  etwa§  9Rilc^  angefeuc^tet,  bann  einige  ©ier  serquirlt. 
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9Ron  gie^t  fie  auf  einen  ftail^en  Seiler,  feiert  jeben  angewei^ten 
©d^ttitt  in  bem  ©ie  um,  bädt  fie  in  Sutter  unb  fo  oft  man 
einen  berfelben  l^erauSnimmt,  wirb  er  gleid^  in  3«der  unb  3immet 
umgewenbet.  8e^tere§  mu§  freili(^  fd^on  basu  bereit  gefteöt  fein, 
©ie  f^meden  gut  gum  Sl^ee  unb  muffen  warm  »ersel^rt  werben. 
üRan  fann  aber  aud^  basu  eine  9Ru8*  ober  fonftige  §rudf>tfauce 
mad^en. 

<si.  S(et)felfd)nitte. 

©ine  ©läre  »on  SRild^  ober  SBaffer,  ©iern,  DJlel^I  unb  3uder 
wie  8um  ©ierfud^en,  aber  »iel  mel^r  3uder  basu.  ©ro§e  Sle^fel 
werben  gefd^ält,  in  ©d^eiben  gefd^nitten,  ba§  Äernl^auä  l^erauöge» 
mad^t,  jebe  ©d^eibe  mit  ber  ©abel  tief  in  bie  ©läre  getaud^t, 
bann  in  Sutter  ober  §ett  gebaden  unb  gleid^  mit  3uder  unb 
3immet  beftreut.  lieber  grüne  Sol^nen  finb  biefe  fel^r  fd^ön. 

8S«.  !)fäber*®eba(fen(^. 

©§  wirb  ein  9lnbelteig  (fiel^e  9lr.  69)  bünn  auSgeroKt,  mit 
bem  i^ud^enräbt^en  ©treifen  unb  biefe  mit  bemfelben  nod^  einige 
9Ral  burd^gefd^nitten,  aud^  fonftige  Figuren  bamit  !^erau§gefc^nitten. 
9lun  wirb  eine  Äafferole  mit  IButter  ober  ©damals  aufgefe^t. 
Sft  e§  Sutter,  mu§  fie,  fobalb  fie  §ei§  geworben  unb  gans  jer* 
fc^molsen  ift,  abgeflärt,  baö  im  ©runbe  liegenbe  ©alj  auS  ber 
.^afferole  genommen,  bie  S3utter  aber  wieber  l^ineingetl^an  werben, 
unb  nun  wirft  man  jebe§  ©tüdc^en  mit  ber  ©abel  hinein  unb 
bädt  fie  red^t  rafd^  l^intereinanber,  bo(^  nur  fo  »iele,  ba§  ni^t 
eins  auf’s  anbere  gu  liegen  fommt.  9Ran  mu^  babei  fel^r  flinf 
fein,  aud^  fein  ftarfeS  ^euer  l^aben,  unb  fo  wie  ein  ©tüdd^en 
bunfelgelb  geworben,  mu^  eS  l^erauSgenommen  unb  in  3uder 
unb  3iwmet  gewäljt  werben.  5)ieS  ©ebäd  gebt  fe§r  rafdf)  ju 
machen  unb  fcl)medt  gum  .Ä'affee  red^t  gut. 

«SS.  @el>aifene  ^täppel. 

©ben  fold^en  5Rubelteig,  wie  oben  angegeben,  ba»on  »ieredige 
©tüde  gefd^nitten,  auf  biefe  9RuS  (fiel^e  9lr.  181)  ober  irgenb 
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eine  grut^tfüllung  get!^an,  jufammengef^Iagen,  wie  Obigc8  in 
SSutter  ober  ©^malj,  nac^bem  fte  milchig  ober  fleif(|ig  fein  foÖen, 
gefcacfen  unb  in  Simmet  gewai3t.  Sßarm  finb  fte  oor3Ügli(f). 

3S4.  @ebaifene  gefüllte  ^löße. 

®er  Steig  wirb  »on  gemeierter  unb  mieber  au§gebrü(fter  unb 
geriebener  ©emmel,  einigen  ©iem,  Suefer  unb  ein  wenig  ©0(3, 
mit  gett  ober  S3utter  gemalt,  unb  3war  fo,  ba§  er  fi(^  mit  ber 
^anb  meicT  formen  lä§t,  auf  9 >Pf.  ©emmel  7 @ier.  SDie  ^üU 
lung  fann  man  oon  5Ku§,  welcTeö  wie  3U  ben  9Jiu§fröppeln  3ns 
gerichtet  ift,  macTen,  boc^  ift  fie  beffer  oon  gebauten  Slepfetn, 
großen  Oiofinen,  gefcbälten  unb  gefto^enen  )ü§en  SKanbeln  — in 
ben  Seig  fann  man  einige  bittere  nehmen  — geriebene  (Zitronen* 
fct)ale,  Burfer  unb  Bimmet.  9bun  nimmt  man  oon  bem  Seige 
fo  oiel  alö  3U  einem  großen  Älo^e  nötbig  ift,  brüeft  bieä  auf  ber 
,^anb  breit,  legt  oon  ber  Füllung  barauf  unb  brüeft  benfelben 
oon  aÜen  ©eiten  in  bie  unb  3ufammen,  fo  ba§  man  barauö 
einen  ooalen  Älo§  oon  ber  ®ro§e  eineS  großen  ^uteneie§  ober 
noch  größer  befommt.  Seßt  tau(bt  man  eine  ^>anb  in  falteä 
Sßaffer,  ftreiebt  ben  .Klo^  bamit  glatt,  fo  ba§  an  feiner  ©teile 
bie  öüßung  burebfommen  fann,  unb  bäcft  ibn  in  gett  ober  SSutter 
braun,  je  na(bbem  man  in  bie  5Diaffe  gett  ober  SSutter  getban  b^*f- 

SS5.  berliner  ^fannenfuAen« 

SDer  Steig  ba5U  wirb  oon  SD^i^{b,  SJiebl,  ein  wenig  ©al3,  etwaS 
SSutter,  Burfer  unb  SSeißbier*  ober  ^funbbärme  gemacht,  bie  mit 
lauer  5Jiil(b  aufgelöft  wirb.  B«  einer  b^l^en  9Jieße  SJiebl  b^i 
man  für  6 Pfennige  gute  SSärme  genug,  boeb  oon  ^funbbärme 
3 bis  4 8otb-  ©aS  9Äebl  wirb  nun  erft  mit  all’  ben  angege* 
benen  Sngrebiengen  gemiftbt,  in  bie  5ÖJitte  eine  SBertiefuug  ge= 
macht,  bie  SBärme  bineingegeffen  unb  biefe  mit  einem  Söffel  im 
5!Keble  oerrübrt.  Seßt  wirb  fcoiel  warme  9)iit(b  Jügegoffen,  baß 
ba§  man  mit  ber  .i^anb  einen  warmen  Steig  barauS  maöben  fann. 
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ber  ficb  leicht  formen  lä|t.  ©ann  werben  runbe,  fla^  gebrüefte 
©tücfe  geformt,  auf  jebeS  legt  man  9Ku§*  ober  fonftige  §üßung 
oon  §rucbt=@etee,  brürft  fie  3U,  runbet  fie  unb  legt  fie  auf  ein 
mit  CKebl  beftreuteS  SBrett,  wo  fie  an  einem  warmen  Drte  auf* 
geben  müffen,  fühlen  fie  ficb  recht  Iccfer  an,  fo  finb  fie  gut  unb 
werben  nun  in  einer  Äaffercle  ober  einem  Äeffel  in  SSutter  ober 
©cbmal3,  je  naebbem  im  Seige  SSutter  ober  ©cbmal3  ift,  gebaefen. 
(©iebe  bie  SSebanblung  beim  ^aefen  9br.  232  nach.)  5ÖHt  einem 
©cbaumloffel  berauSgenommen,  werben  fie  in  Buefer  unb  Bintmet 
gewagt,  mit  Sfiofenwaffer  befprengt  unb  nochmals  in  Buefer  um* 
gebrebt  ober  beftreut.  Söann  finb  fie  am  beften. 

3S6.  Fünfen. 

©iebe  3>ir.  202  ,^linfenfpeife",  nur  ba§  man  fie  ni^t  3er* 
febneibet,  fonbern  aufgercllt  nochmals  in  Sutter  bäcft. 

c)  *^ttftctcn. 

SS),  haftete  von  jlalbflctfd)  ober  allerlei  ^'leifcbwerf. 

©a  wir  S^leifcb  nicht  mit  SSutter  oermtfeben  bürfen,  fo  fönnen 
wir  3U  ben  §leifcbpafteten  feinen  Blätterteig,  fonbern  nur  einen 
mürben  Sleig  nehmen,  wie  berfelbe  bei  „Sorten"  (7.  3lbtbeil.  cJ) 
angegeben  wirb.  Bon  folcben  rollt  man  ein  Blatt,  legt  eS  in 
eine  mit  ©cbmal3  auSgef^mierte  unb  mit  ©emmelfrume  beftreute 
Sortenpfanne,  beftreiebt  bieS  auch  mit  ©cbmal3  ober  gett,  legt 
eine  ©ebiebt  bünner  ©cbeiben  oon  Kalbsbraten  binei«,  bann  eine 
höhere  ©ebiebt  oon  folgenbem  §arce:  gebaciteS  Kalbfletfcb  (man 
fann  auch  robeS  ?Diilcbfleifcb  banmter  bucien),  einige  geriebene 
Bollen,  etwas  9)iuSfatnuß,  ein  wenig  Buefer  unb  ©al3,  fleine 
oerlefene  unb  gut  vgewafebene  Üioftnen,  etwaS  (Sitronenfaft,  Kapern, 
ober  auch  gut  gewaf ebene,  gepugte  unb  abgefoebte  9)iurcbetn  fein 
3erbacft,  einige  @ier,  in  gleitcbbrübe  eben  angeweiebte  ©emmet 
(flU  V2  ^'funb  ^arce  für  4 Pfennige  ©emmel)  unb  finb  biefe 
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fel^r  burd^jogen,  et»a§  geriebene  SDteö  3llle8  nun  fo 

tü(!^ttg  jerrü^rt,  ba^  e§  ein  glatter  garte  »trb.  3luf  bte  gleifc!^* 
fd^eiben  toieber  gett,  bann  bte  garcefd^td^t  unb  »teber  gleifd^» 
fd^eiben,  ttteber  gett  barauf  unb  nod^  eine  garcefd^t(|t.  ^Darauf 
lontntt  ein  bünner  Seigbedtel,  ben  man  mit  ©ibotter  beftreid^en 
fann,  ba  badt  er  f^ön  gelbbraun.  9ring§'^erum  mirb  ein  bäumen* 
breiter  Streifen  Seig  gelegt,  ttomit  bie  ?)aftete  feft  jugebrüdEt 
toirb.  9Jlan  lann  biefe  haftete  mit  einer  SBein*  ober  ßitronen* 
fauce  anrid^ten.  kleine  hafteten  werben  nur  mit  einem  fämigen, 
tool^I  eingefodf)ten  unb  mieber  erfalteten  garte  gefüllt  unb  eben* 
falls  Saute  ba3U  gegeben.  3«  gleif^pafteten  fann  man  allerlei 
feines  gleif(|  jufammen  nel^men. 

sss«  gifd>^afieten. 

^ierju  mad^t  man  einen  feinen  Slätterteig  (fie!^e  ,S3lätter* 
teig*),  »erfährt  bamit  wie  3ur  gleit ^paftete.  Ser  garte  wirb 
non  gefd^ärbtem  ^e(^t  ober  ä^nliclten  gtfd^en,  geriebenen  Sollen, 
geweieftter  unb  geriebener  Semmel  (baS  gett,  bie  8eber,  ber 
59iild^ner  werben  ba3U  gel^adft),  abgeriebener  ßitronenfd^ale,  aud^ 
etwas  Saft,  etwaS  Sal3,  Pfeffer  unb  @iern  gemacht,  Sutter  3ur 
Sa'^ne  gerührt,  unter  ^ben  garte  get!^an  unb  SltleS  gut  burd^* 
gearbeitet.  Sie  .^ed^tftüdfen,  weld^e  man  nur  auS  bem  9iücfen 
eines  ftarfen  .^ed^teS  nimmt,  werben  gut  auSgegrätet,  in  ft^arfem 
Sal3Waffer  einmal  übergeweÖt,  bann  muffen  fie  im  Siebe  gan3 
trodten  ablaufen  unb  ftreut  man  nun  aud^  ein  wenig  Sal3  barauf; 
aisbann  wirb  nadb  boriger  angegebener  Orbnung  9llleS  l^tnein* 
gefüllt,  nur  ba§  l^ier  jebeS  9)iat  Stüdf^en  Sutter  gelegt  werben, 
wo  bort  mit  gett  beftri(|en  wirb;  bann  ebenfo  bebecEt,  befeftigt 
unb  gebadEen.  3u  milcftig  ift  eine  Sutterbrü^e,  worin  grüne 
?)eterfilie  aufgefto§en,  aud^  eine  Äa)ternbrü!^e,  bie  '^albe  Eann  man 
au(^  3U  gleifd^pafteten  paffenb  ma^en. 
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d)  Porten. 

SS9.  fDInStprte. 

9Jlan  mad^t  einen  mürben  Seig  »on  feinem  SDte'^te,  einigen 
6iern  (2  auf  V«  9Jle^e),  4 8ot§  SudEer  ober  Sprup,  Äarbamommen, 
Sutter  ober  Sd^mal3,  etwas  Sal3  unb  fnetet  baS  3U  einem  fetten 
2eige.  SBill  berfelbe  nid>t  3ufammen!^atten,  nimmt  man  nod^ 
ein  @i  ober  nod^  gett  ober  Sutter,  je  na^tbem  man  fie  bei  gleifd^* 
ober  SJlil^fpeifen  l^aben  wiß.  9lun  roßt  man  i^n  3U  einer 
runben  ?)tatte,  IS^t  aber  baS  Srittel  baeon  3urüd,  fd^miert 
eine  Sortenpfanne  mit  Sutter  ober  Sd^mal3  auS,  ftreuet  fein 
geriebene  Semmel  unter,  legt  bie  glatte  l^inein,  weldt)e  ringS* 
l^erum  ein  wenig  überfte^en  mu^,  tbut  eine  güßung  »on  SDZuS 
barauf  (fie^e  3^r.  185),  brüdEt  ben  überfte^enben  9ianb  in  SadEen 
ober  legt  Ü^n  um,  roßt  ben  übrigen  Setg  auS,  fc^neibet  mit  bem 
9iäbdf)en  baumenbreite  Streifen  unb  legt  biefe  fo  über  bie  Sorte 
ber,  ba§  babureb  lauter  (SareauS  entfteben.-  Stm  ßtanbe  bci^*^ 
wirb  jeber  Streifen  feft  angebrücEt  unb  ift  noch  Seig  übrig,  madbt 
man  baoon  einige  Eieine  Srä^eln  unb  legt  fie  auf  bie  Sorte. 
Se^t  wirb  fie  mit  gerlaffener  abgegoffener  Sutter  ober  Sdbmalg 
mit  einer  reinen  geber  beftri(ben,  ober  mit  ©ügelb,  bann  wirb 
fie  aber  ni^t  fo  mürbe,  unb  nun  im  Dfen  ober  auf  bem  Jpeerbe 
über  Äoblenfeuer  in  einer  oerbedEten  Sortenpfanne,  wo  man  auf 
ben  Sedel  auch  Äcblen  legen  fann,  gebadEen  unb  mu0  wenn 
fertig  nodb  mit  SudEer  beftreuet  Werben. 

940.  Stepfeltprte. 

Ser  Seig  wie  gur  9)tuStorte,  man  fann  aber  biergu  aud^ 
einen  guten  Sarmeteig  machen,  wie  ber  „gu  Serliner  '>))fannen* 
fud^en*,  nur  ba§  §ier  me^r  Sutter  ober  S(^matg  unb  mel^r 
SudEer  gehört,  aud^  fonnen  einige  @ier  bagu  genommen  werben. 
Sie  güßung  wirb  entweber  »on  bünnen  Slepfelfd^nitten  ober  »on 
in  gett  (ober  Sutter)  unb  BudEer  gebampften  9lepfeln  gemad^t 
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anb  bann  alle  Sngrebtensen  ba3U  get^an,  wie  in  ber  ^Uung  »on 
»gebarfenen  gefüllten  Älö^en/  (®ie^e  91r.  234.)  SSeitere^ 
SSetfa^ren  wie  bei  ber  obigen  Sorte. 

941.  9^flaumentprte. 

®er  Seig  wie  3U  ben  SSor^erge^enben.  5)ie  Pflaumen  wer* 
ben  gebrüf)t  anb  abge3ogen,  bie  ©teine  ^eraaSgemad^t,  bie  ?)flaamen 
nan  in  Sacfer,  Simmet  anb  gefto§enen  fü§en  SKanbeln  gewäl3t, 
in  ben  Seig  gefallt,  nod)  Surfer  anb  fein  ge^arfte  6itronen)(f)ale 
baruber  geftreuet  anb  nun  wie  bie  oorigen  Sorten  fertig  gemacht. 

949.  <Stad)eIbecctorte. 

,^ier3u  |ja§t  nur  ein  mürber  Seig.  Unreife,  noc^  gan3  ^rte 
©tad)elbeeren  werben  brei  biS  oier  5Ral  mit  focf)enbem  SBaffer 
gebrüf)t,  bi§  fie  gan3  wei(^  werben,  anb  mu^  bie§  jebeä  3)ial  fo 
lange  baraiif  bleiben,  bi§  e8  nur  lauwarm  ift.  SSenn  fie  gut 
abgelaufen,  mu§  fe^r  oiel  Surfer  barunter  gemifct)t  werben.  Su 
V4  9)ie^e  ©tarfelbeeren  V2  ^funb  Surfer;  bamit  werben  fie  ge= 
fdjwenft  anb  bürfen  auch  einige  5Diinuten  auf  Äo!^len  ober  einer 
Reißen  ^})latte  jtef)en.  Sarunter  mijc^c  man  geriebene  (Eitronen* 
f^ale  anb  etwaö  gefto^enen  Simmet.  23eitere8  SSerfaf)ren  wie 
bei  ben  »origen  Sorten. 

943.  3»^anm«ibeeirtoete. 

S)a3U  ein  mürber  Seig.  2)ie  Sc^annisbeeren  werben  abge* 
f'flürft,  in  »ielem  gefto§enen  Surfer  vgeftbwenft,  abgeriebene  6itro= 
nenfctsale  unb  etwa§  Simmet  ba3u  get^an.  SSeitere  S3e§anblung 
wie  oben. 

944.  iSorte  mit  oemiftbtcr  $üUun0. 

. 2)a3u  ein  mürber  Seig.  ‘Paffenb  ift  eine  Sage  Slepfel,  wie 
bie  Slepfelfüllung  (angegeben  bei  „Slepfeltorte")  unb  eine  Sage 
?01uS  (wie  bieö  3ured)t  3a  mailen,  ift  jc^on  früher  angegeben), 
bo^  3wif(^en  jebe  Sage  eine  bünne  ^Platte  Seig.  5Kan  fann 
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au^)  oben  ftätt  ber  ©tretfen  einen  bünuen  Seigberfel  barüber 
legen  unb  in  biefen  immer  rei^enweife  mit  ber  S!Jiefferf|)i|e  fleine 
Söd^er  fte^en. 

945.  9RpfmtDCte. 

i^ier  wirb  ebenfatlö  ein  fe^r  mürber  anb  gau3  bünner  Seig 
in  bie  Sortenpfanne  gelegt,  bie  3uoor  mit  gett  ober  SSutter  auS= 
gefd^miert  unb  mit  ©emmelfrume  beftreuet  fein  mu§.  ®er  9Jlo|n 
wirb  in  Sßaffer  geweidjt,  abgegoffen  unb  mit  Surfer  3errieben 
ober  gefto§en,  bann  fommt  nodf)  fo  »iel  Surfer  l^in3U,  ba§  ber 
?Dio^n  xeä)t  iü§  fdt)merft;  3a  V4  3Re^e  5 bis  6 (Eier,  fleine  »er* 
lefene  unb  ^ei§  abgewaf^ene  Siofinen,  abgeriebene  (5itronen)(f)ale, 
etwas  bittere,  wenn  man  wiH  audf)  fü§e  gefto^ene  5Dianbetn  unb 
etwa  für  6 ?)fennige  Siofenwaffer,  womit  man  ben  5Diof)n  in 
einer  Oleibefatte  reiben  fann.  5)ieS  SlfleS  3U)ammen  wirb  gut 
burd)gerübrt  unb  in  bie  Sortenpfanne  gefüllt,  .^ierauf  fommt 
fein  ©erfel. 


944.  (Sine  anOece  £Dbo6ntocte. 

Jpier3u  gehört:  Vs  5D^e^e  weiter  9)fchn,  1 ^funb  3Diehl, 
Vs  ^funb  ^roDenceröl,  V4  ^Pfuub  IButter,  y.,  ^Pfunb  Äodl)3urfer, 
6 (Eier,  für  6 ^Pf.  bittere  3Dfanbeln,  für  6 ^pf.  füge  9)ianbeln, 
für  6 Pf.  (Eitrcnenöl  unb  für  6 pf.  .^irfchhi-’^nfa^.  ©er  9Jfchn 
wirb  nun  mit  bem  SOiehl  »ermengt  unb  gleid;fallS  ber  Äochgurfer, 
fo  aurf  bie  gebrühten  unb  vgefto§enen  9)ianbeln,  baS  (Eitronen=  unb 
prcoenceröl  t)ineingerührt,  bann  baS  in  etwaS  9ium  aufgelcfte 
,^iridhhornfal5.  3egt  mai^t  man  in  ber  SDiitte  eine  Vertiefung, 
fcfelägt  bie  ©elbeier  hinein,  gerrührt  fie  mit  ber  9)taffe,  benn  bie 
etwas  3erlaufene,  ober  3U  ©ahne  3errühi1e  Vutter,  oon  ber  man 
aber  erft  eine  fladhe  ©chüffel  auSgeftri^en  hut,  bin3ugethan,  noch 
eine  SBeile  bie  fDlaffe  gut  burchgerührt,  in  bie  ©chüffel  gethan 
unb  im  abgefühlten  Ofen  barfen  laffen.  Su  fleifdhig  nimmt  man 
nur  ftatt  SSutter,  f^ett.  Su  milchig  weber  Vutter  nod)  Bett  unb 
fchmiert  bie  ©chüffel  mit  Del  ober  (Eacacbutter. 
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847.  @eii>är|torte  (Srofetorte). 

^uf  16  gctteBenc  ©emmel  16  @tet,  V2  ?)funb  Surfer, 
1 80!^  gefto^enen  Stmuxet,  V4  englifd^eS  gefto^eneS  ©ewürj, 
etmge  gefto|ene  9lelfen,  »iel  abgertebene  ©itronenfd^ale , für  6 
?)fennige  Äarbamommen,  einige  Äömd^en  ?)feffer  unb  etwaS  S!Jlu9= 
fatnu^.  JDie  ©ibotter  werben  mit  bem  Surfer  unb  adern  @e* 
würje  gerrü'^rt,  bann  na^  unb  nad^  bie  Ärume  baju  getl^an. 
Sft  bie§  ^lle§  wol^I  »ermifd^t,  wirb  ba§  6iwei§  ju  ©c^nee  ge* 
fc^lagen,  barunter  gerül^rt  unb  bie  SKaffe  in  eine  auSgeftric^ene 
©peifeform  get^an  unb  beim  Särfer  ober  im  SSratofen  gebarfen. 
S3ei  biefer  Sorte  ift  eö  rat^fam,  bie  Pfanne  mit  (Sacao  * S3utter 
ju  beftreic^en,  weil  man  fie  meiftenä  jum  SBein  giebt.  Sn  bie 
dJtaffe  felbft  fann  man  aud^  einen  8bffel  feinen  9tum  nehmen. 

S4S.  Sporte  von  firaftmet»!  P^ec  firafttoete. 

1 ?)funb  geftof ener  unb  gefiebter  Surfer  wirb  mit  16  (äibottern 
in  einem  Sopfe  V2  ®tunbe  gefdf)lagen,  na^bem  nodf)  golgenbeö 
ba5U  get^an  worben:  eine  auf  Surfer  abgeriebene  (5itronenfdf>ale, 
‘/t  Situmet,  eine  ^rife  gefto^ene  9Jtu8fatbIumen,  2 9lelfen 
unb  für  6 9)fennige  Äarbamommen.  ®a§  gefto^ene  ©ewürj  mu§ 
gufammen  burdf)  ein  .^aarfieb  getrieben  werben.  9tadb^er  wirb 
baS  6iwei§  ju  ©d^nee  gefct)lac5en,  unb  wenn  nad^  unb  nadf) 
1 ^funb  .^raftmefit  barunter  gerührt  worben,  tommt  ber  ©^nee 
baju  unb  bann  wirb  bie  dJtaffe  wie  gewöf>nlidb  in  eine  au§ge= 
ftri^ene  Botut  getl^an  unb  gebarfen. 

849.  0al^neittpcte. 

.^ierju  mad^t  man  wie  3ur  £)bfttorte  einen  mürben  Seig, 
fd^miert  eine  gorm  mit  rein  auSgewafdbener  unb  gut  abvgetrorfneter 
Sutter  au8,  ftreut  gefto§enen  Swiebarf  ober  gefd^ätte  unb  lang* 
lidb  gef^nittene  füfee  SKanbeln  hinein  unb  brincjt  bann  ben  au8* 
gerollten  Seig  in  bie  §orm,  fo  ba§  er  nod^  über  ben  9tanb  ber* 
felben  ^inwegge^t.  5Run  rü^rt  man  1 Quart  birfe,  fauere,  ro§e 
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©a^ne  mit  8 @iern,  V4  Surfer,  geriebener  (Sitronenfc^ale,  4 8ot^ 
Keinen  Olofinen  unb  einem  Söffet  Äraftmel^l  tüd^tig  bur^,  gießt 
biefe  9üQung  in  bie  §orm,  bilbet  »on  bem  überl^ängenben  Serge 
einen  gejadften  9tanb,  beftreid^t  benf eiben  mit  warmer  Sutter, 
bödtt  biefe  Sorte  nur  gelb  unb  beftreuet  fie  bann  mit  Surfer  unb 
Simmet.  ©ie  mu^,  erft  erfaltet,  fe"^r  oorfidfitig  ’^erauSgenommen 
werben.  NB.  2)ie  BüQung  barf  bie  §orm  nur  74  coÜ  mad^en, 
fonft  läuft  fie  im  Qfen  über. 

860.  Sinjettorte. 

®iefe  fann  man  mit  ©änfefett  ober  mit  Sutter  mad^en; 
madfit  man  fie  mit  erfterem,  mu^  e§  eine  5Ra^t  juoor  im  Äeller 
geftanben  i^aben.  9lun  werben  jwei  gehäufte  (S^loffel  baoon  gu 
©afme  gerührt,  bagu  8 ©botter,  V2  ?^funb  Surfer,  eine  abge* 
riebene  ©tronenfdbale,  aud^  ber  ©aft  einer  ©itrone,  etwa§  Äarba* 
mommen,  unb  ift  Sllleö  wo’^l  burd^einanber  gerüf>rt,  fommt  nad^ 
unb  nad^  1 ^funO  Äraft*  ober  .Kartoffelmehl  baju,  fo  ba§  man 
wohl  im  ©anjen  eine  ©tunbe  baran  rührt,  ©ine  §orm  wirb 
gut  mit  Seit  ober  SSutter  auögefdhmiert,  mit,  abgefchälten  länglidh 
gefdhnittenen  59tanbeln  beworfen,  im  S3oben  bie  meiften,  ba§  6i* 
wei^  ju  birfem,  fteifen  ©dhnee  gefdhlagen,  unter  bie  SJiaffe  gemifdht 
unb  biefe  nun  in  bie  §orm  gethan.  SßiH  man  fie  mit  SSutter 
madhen,  mu§  man  biefe  Sag8  guoor  fodhen,  abgie^en  unb  fteif 
werben  taffen;  bann  gang  fo  behanbett  wie  baö  ©dhmatg. 

851.  @efuUte  fiiniertorte. 

3)ie  Sehanblung  gang  wie  oben.  3)ie  Füllung  wirb  »on 
etwa  3 bis  4 8oth  geriebener  2}aniOe*©h'^<^olabe  unb  etWaS  Surfer 
gemadht,  unb  wenn  bie  .^älfte  ber  Sorte  in  bie  gorm  gethan  ift 
wirb  bie  güdung  hiueingeftreut  unb  nun  fommt  baS  Uebrige  ber 
dRaffe  barauf.  SSeim  35ärfer  ober  ©onbitor  wirb  fie  am  beften, 
weil  biefe  f(hwere  SOiaffe  ftarfer  .^iße  bebarf  unb  gwei  ©tunben 
barfen  mu§. 
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SSt.  0anbtocte. 

V4  S^funb  gef^mol3ene  unb  »om  ©a(j  rein  abgegoffene  ^Butter 
»trb  3«  @(baum  3errü^rt,.  nad^  unb  nadb  bo3u  15  @tbotter, 

1 ?)funb  geriebener  Swcfer,  1 ?)funb  fetneä  SKe^f  unb  »on  einer 
ßitrone  bie  abgeriebene  ©d^afe  getl^an  unb  3llle8  wol^l  unter 
einanber  ; gerührt.  ®a§  SBei§e  »on  8 @iern  »irb  3U  fteifem 
©d^nee  gefd^Iagen,  3ule^t  unter  bie  SRaffe  gentifd^t,  bieie  nun  in 
eine  auSgefd^mierte  gorm  getl^an  unb  gebadfen. 

S5S.  (Berul^rte  3Ranbeltorte. 

V2  ^funb  fit§e  DJtanbeln  wirb  gebrüht,  gefdbält,  gefto^en  unb 
bann  mit  tRofenwafjer  befeud()tet.  ®ie  ©c^ale  non  2 ßitronen 
fc^neibet  man  fein,  giebt  Seibe§  mit  V2  §)funb  gefto^enem  3udfer 
in  eine  ^ieibefatte  (ein  imnenbig  raul^er  9iapf)  unb  rül^rt  bieg  mit 

2 (äiern  unb  6 ®ottern  fo-  lange,  big  eg  3U  fteigen  anfängt, 
mengt  bann  ben  ©c^nee  »on  4 @iwei^  barunter,  füßt  bie  9!Jtaf|e 
in  eine  betriebene  gorm  unb  Iä§t  fie  fangfam  baden.  2Säbrenb 
beffen  rü^rt  man  einen  ®u§  »on  4 8otb  feingefiebter 

mit  2 @iwei§  gufammen,  über3iebt  bamit  bie  gebaefene  Sorte 
unb  trodfnet  fie  roieber  im  abgefübften  Ofen. 

8S4.  91pdh  eine  onte  Sporte. 

®a3u  gebort:  1 ?)funb  23utter,  1 ?)funb  Suefer,  1 ^funb 
feineg  SRebi,  18  Sotb  fu^e  SKanbeln,  morunter  einige  bittere 
unb  15  (5ier.  ®ie  SSutter  mirb  gefcbmolgen,  abgegoffen  unb  fo* 
halb  fie  fatt  unb  fteif  geworben,  3U  ©abne  gerührt.  $Die  5Ran= 
beln  Werben  gebrüht,  gerieben  ober  fein  gefto§en.  9^un  rührt 
man  bie  ©elbeier  in  bie  ©abnebutter,  unb  h«t  fi<b  ^eibeg  gu 
einer  5)^affe  »ermift)t,  rührt  man  ben  Sudfer  unb  »oh  3Wei 
©itronen  bie  abgeriebeue  ©dbate  ht^ju;  bann  bie  9D?anbe(n  unb 
gule^t  bag  9Rehi.  Sft  nun  Slßeg  gut  gu  einer  glatten  SObffe 
»ermifebt,  fo  wirb  bag  gu  fteifem  ©dhnee  gefdhiagene  ©iwei§  lodter 

hingugerührt  unb  bie  3Raffe  in  einer  auggefdbmierten  Sorten^jfanne 
gebadfen. 
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3lc^tf  ;Xbtl)eUmtg, 

• 

a)  ^crjtbicbcnc  83or^e§, 

SS5»  Orbinäte  aSaedied. 

Siefe  werben,  wenn  fie  ftatt  beg  SSrobeg  gu  gi|db=  ober 
gieifdbfbeifen  gegeffen  werben  foKen,  nur  »on  feinem  SBeigenmebl, 
SSärme  auf  1 9Ke^e  für  1 ©gr.),  etwag  ©aig  unb  nur  wenig 
Sudfer  gemadbt,  bamit  fie  braun  badfen.  Suerft  ii^irb  bie  2Bei§* 
bierbärme  in’g  9Jtebl  gerührt,  bann  fo  »iel  warmeg,  nidht  bei^eä 
SBaffer  bagu,  bat  weidber  glatter  Seig  wirb,  ber 

nidbt  mehr  anflebt.  5Run  fteßt  man  ihn  »erbedt  an  einen  war* 
men  Ort!  Sft  er  fo  aufgegangen,  bat  er  nc(b  ein  9Jtal  fo  grot 
geworben  alg  er  war,  fo  madbt  man  bie  Sar^eg  folgenbermaten : 
Ser  Seig  wirb  in  gwei  gleite  .^älften  getheilt,  oon  jeber  .l^älfte 
werben  3 grötere  unb  3 fleinere  Sheile  gema(bt,  jebeg  wirb  in 
ber  ,^anb  burdhgefnetet  unb  bann  mit  betben  .^änben  gu  einer 
langen  ©träbne  geroßt,  bie  3 gröteren  neben  einanber  gelegt  unb 
wie  ein  Sopf  geflodbten,  bann  eben  fo  »on  ben  3 Heineren,  biefe 
auf  ben  gröteren  gelegt  unb  an  beiben  ©nben  angebrüdt; 
gewöhnlidb  madbt  man  auf  jeben  ben  3lnfanggbu(bftaben  00m 
fRamen  unb  latt  beim  33äder,  ehe  fie  in  ben  Ofen  femmen, 
weiten  SRohn  barauf  ftreuen.  Sebient  man  ftdb  ber  ^funbbarme, 
fo  mut  biefe  guoor  mit  lauwarmem  SSaffer  aufgelöft  werben  unb 
gehört  ba  immer  für  3 big  6 Pfennige  mehr  bagu. 

SSO.  äSuttecbarcfieg. 

Sa  wirb  berfelbe  Seig,  aber  mit  SRildb  angemengt.  Sagu 
fommt  auf  eine  hulbe  9)iege  SRebl  etwa  V4  Suder,  Vs  23utter, 
abgeriebene  ©itronenfcbnle  uub  wag  man  oon  feinen  ©ewürgen 
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no^  bartn  nefimen  »itt.  2)er  Seig  wirb  l^ierju  etwa§  Wei(!^er 
gemacht;  fonftige  35e|anblung  wie  bie  obige.  5Kan  fann  au^  ein 
?)aar  @ier  hinein  nehmen. 

b)  SSerf^iebene  ^ui^en. 

SS3.  ®träu#elfnci)en. 

3)agu  wirb  ein  Särmeteig  gemacht  wie  ber  3um  S3utter* 
Borges.  9lun  wirb  er  aufgeroÖt,  mit  abgef(!^älten  fü§en,  grob 
gefto^enen  3!}ianbeln,  3u^er  wnb  Sinimet  beftreuet.  6r  mu§  nur  gelb 
batfen.  SBitl  man  ben  ©träu^el  gewö^nlici^er  mad^en,  fo  röftet 
man  feineä  SJie^l  in  guter,  nic^t  |al3iger  SSutter  gelb,  bod^  fo, 
ba^  bie§  nur  fleine  Älum|jd^en  werben,  unb  beftreuet  bamit  ben 
Äud)en  ftatt  ber  SlRanbeln. 

t59.  S3rannfd)Weigec  SButterfudwn  mit  gefülltem  SVanbe. 

3u  einem  feieren  ge^^ort:  V4  SOiel^l,  */*  bi§  1 ^funb 
3uder,  V4  ?)funb  SSutter,  3 — 4 6ier,  2 abgeriebene  (Zitronen* 
fdjalen,  V4  ?)funb  gro§e  unb  eben  fo  »iel  fleine  9lofinen,  V4  ?)funb 
fü^e,  1 8ot^  bittere  9Jfanbeln,  für  6 Pfennige  fRum,  für  1 ober 
IV2  ©ilbergrofd^en  gute  SBei^bierbärme,  nad^bem  fie  beffer  ober 
fd^led^ter  ift,  ober  für  minbeftenS  2 ©ilbergrof^en  ^funbbärme, 
1 8ot^  gefto^euen  3inimet;  man  fann  aud^  für  6 ?)fennige 
SRofenwaffer  ober  aud^  9Jiu8fatblüt!^en  ober  Äarbamommen  unb  nun 
fo  oiel  warme  SRild^  l^ineinne'^men,  ba§  e§  einen  weid^en,  ge* 
f^meibigen  Sleig  giebt,  ber  fid^  gan3  lei^t  rollen  lü^t.  3n  ba§ 
SIRel^l  wirb  3U0örberft  bie  SSärme,  bie  ^älfte  beä  3udfer8,  bie 
bitteren  SRanbeln  (gefdfiält  unb  geftc§en),  V4  S^^o^e  unb  V*  fleine 
Stofinen,  ber  0ium,  bie  .^alfte  ber  ßitronenfd^ale,  baä  SRofenwaffer 
unb  ba§  feine  ®ewür3,  aber  ni^t  ber  3iwmet  gerüfirt.  5n  ber 
etwa§  ftarf  warmen  ÜJiil(|  wirb  bie  ^ülfte  SSutter  gefd^mo^en; 
bamit  wirb  nun  ber  Seig,  wie  oben  gefügt,  gemad^t  unb  an  einen 
warmen  Drt  geftetlt,  wo  er  fteigen  mufe.  SRun  mifdfjt  man  auf 
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einem  Seiler  bie  noc^  übrig  gebliebenen  großen  unb  fleinen  9fofinen 
3 Steile  ber  fü§en  SKanbeln,  welche  3UD0V  gebrüf)t,  gefc^ält  unb 
löngli^  fein  gefd^nitten  fein  müffen,  1 gute§  SSiertel  3ucfer,  bie 
anbere  .pälfte  ber  6itronenfcf)ale  1 got^  3immet  unb  will  man 
ifm  nodf)  ütJpiger  machen,  etwa»  flein  gefd^nittenen  Gitrcnat  5U* 
fammen.  3ft  ber  Seig  gef)örig  geftiegen,  roHt  man  t^n  auf  einem 
S5acfbrett,  ba§  mit  9)?el^t  überwii^t  fein  mu^,  3U  einer  etwa» 
größeren  »3)latte  alß  ba§  S3le(^  ift,  welches  mit  auggewafd)ener 
SSutter  geid^miert  fein  mu§,  unb  legt  bie  Seigplatte  barauf,  inbem 
man  biefe  über  bag  0foltbol3  f^lägt,  fie  fo  auf  ba»  lölec^  bringt 
unb  bafelbft  wieber  abwicfelt.  3e|t  mad)t  man  ben  IRanb,  inbem 
man  ringgum  3 ginger  breit  leer  läßt  unb  oon  ba  ab  3 ginger 
breit  oon  ber  auf  bem  Seiler  befinblidjen  ?0{tfcl)ung  bie  güOung 
ftreuet,  bann  oon  auggewafdfjener  Sutter  ©tüdfeben  barauf  ^jflüdft 
unb  nun  ben  leer  gebliebenen  9ianb  barüber  flammt  unb  gubrüeft. 
2)iefer  wirb  noch  mit  gibotter  beftridjen  unb  mit  3ucfer  unb 
3immet  beftreuet,  auf  ben  übrigen  S^etl  beC  .^udbeng  aber  wirb 
mit  einem  SReffer  freugweife  gang  leicbt  beigefnbren,  ba§  nur 
fdbwa^e  ©))uren  baoon  fommen,  mit  3ucfer,  3immet  unb  fü§en, 
grob  geftoßenen  5Ranbeln  be|treut  unb  mit  gefdbmolgener,  abge* 
Härter  SSutter  begoffen.  2luf  bem  23le^e  muB  er  aber  audb  erft 
wieber  warm  ftel)en  unb  aufge^en,  bann  fommt  er  in  ben  Ofen 
unb  barf  nur  hellbraun  baefen. 

©efnlltec  ffiuttcrfüdien* 

2)er  Seig  wie  gu  bem  Scrigen.  3n  ber  gütlung  bleiben 
bie  großen  IRofinen  weg  unb  nimmt  man  bafur  mehr  fleine  ober 
gerfdjneibet  auch  bie  groBen  in  gang  flehte  ©tüdfe.  S'ie  fÜBen 
SRanbeln  werben  abgegegen,  grob  geftoßen  unb  fommt  für  etwa 
1 ober  IV4  ©ilbergrcfdben  geftoßener  3wiebacf  bagit.  9tiin  wirb 
eine  glatte  gerollt,  auf»  IBlecb  gebradh,  mit  ber  güllung  beftreut, 
Diel  ©utter  fiineiiigepflucft , bie  anbere  etwa»  büunere  ?)latte 
barauf  gelegt  unb  ringgberum  gugebrüdt.  lleopiger,  fann  audb 
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l^ter  ein  gefüllter  0lanb  angefe'^d^t  toetben,  inbem  man 
»on  bem  unteren  Setge  fo  »tel  überftel^en  Id§t,  ba§  man  banon 
ben  9ianb  matten  fann,  bcc^  mu§  man  bagu  »on  aQ’  ben  ange= 
geBenen  Sut^aten  mel^r  l^aben.  Sn  bte  obere  glatte  ftic^t  man 
rei^enmeife  mit  ber  fDiefferfpi^e  Heine  Sod^er. 

260.  ®tt  engltfdber,  oefullter  fiuiiren. 

^ierju  l^olt  man  »om  23a(fer  für  6 Bis  9 ?)fennige  ©em* 
melteig,  ftreut  etmaS  5!Rel^l  barüber,  unb  Iä§t  i!^n  fo  eine  ©tunbe 
aufgei^en.^  Se^t  gerrü^^rt  man  12  Sotl^  S3utter  in  einer  fialbcn  Keinen 
Saffe  warmer  S5iilcf),  fc^lägt  2 ($ier  gu  bem  Seige,  »ermif(bt  fie 
mit  bemfelben,  gie§t  bie  gefd^mc^ene  lauwarme  Butter  '^in3u, 
bann  noc^  12  ?otl^  Su^ec,  etwaS  Äarbamommen,  unb  rübrt  ben 
2eig  bamit  jufammen,  unb  jwar  fo  lange,  bi§  er  fi^  blafig  ab* 
löft.  ®ann  Id§t  man  i^n  [teilen,  bi§  er  wieber  ju  fteigen  angefangen. 
5Run  wirb  eine  S5(ecf))jfanne  mit  Vs  9^funb  au§gewaf(^ener  unb 
abgetrotfneter  35utter  au§gefd)miert  unb  bie  größere  '.^alfte  beä 
Seige§  barin  au§gebreitet,  bann  Icmmt  eine  güllung  »on  Vs  ^funb 
Sucfer,  4 8otfi  abgebrübte,  fü§e,  geflogene  5Jianbeln,  abgeriebene 
O'itronenfcfjale,  feingefdbnittenen  entfernten  Siofinen,  unb  nun  eine 
glatte  »on  bem  übrigen  Seige  barüber.  91ac^bem  er  wieber  ein 
wenig  geftiegen,  fommt  er  in  einem  ^ei^en  Ofen  unb  bddft  man 
ibn  gelbbraun. 

« 

261.  @erii6ctee  97af>f{udten. 

SJian  gie§t  in  eine  ©atte  etwa  V>  ober  1 Quart  ftarf  warme 
9)Hlc^,  t^t  auf  erflereö  V4  Swefer,  V4  5«  ®a’^ne  gerül;rte  Sutter, 
3 gerguirlte  @ier,  V4  Src&Cf  Vs  Stofinen,  einige  bittere 

5[Ranbeln,  abgeriebene  Gitrcneufcbale,  für  6 ?)fennige  0ium  unb 
etwa§  Äatbamommen,  bann  für  6 ober  9 ?)fennige  2ßeipter=  ober 
5 ?ot^  ^funbbärme,  na(^bem  9llle§  wcl^l  untereinanber  gerüfnt 
ift,  baju.  SRun  rü'^rt  man  nac^  unb  nac^  fo'  oiel  feine§  9)fel^l 
!^inein,  bi§  ber  S£eig  bict  genug  ift,  fi^  aber  boc^  noc^  jiemlic^ 
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bequem  rühren  lä§t.  Siefer  mu§  nun  fo  lange  nodf)  gerül^rt 
Werben,  bi8  er  fi(|  »on  ber  ©atte  ablöft  unb  fic^  gdl^e  in  bie 
.^ö^e  jie^t,  wenn  man  il^n  mit  ber  Äcöe  auf^ebt.  Ueberl^aupt 
ift  er  bann  redfit  gut,  wenn  er  beim  Oiü|ren  Slafen  befommt 
unb  fnaeft.  9fun  wirb  bie  §orm  mit  auSgewafd^ener,  gut  abge= 
trodfneter  SSutter  auggefc^miert,  mit  fü^en  gefd^älten,  länglid^  ge= 
fdbnittenen  SKanbeln  beworfen  — im  ©runbe  etwaö  bief  — unb 
nun  bie  SJiaffe  l^ineingetban  unb  eben  glatt  geftridf)en,  an  einen 
Warmen  Qrt  geftellt  unb  erft,  wenn  er  fo  geftiegen,  ba^  bie  ^orm 
beiuafie  »oll  ift,  fommt  er  in  ben  Ofen.  SKan  legt  fpäter  ein 
Rapier  barüber,  bamit  bie  Qberfeite  nidbt  ju  braun  wirb,  ©in 
fcld^er  .Äud^en  barf  nur  immer  nadb  einer  unb  berfelben  ©eite 
bin  gerührt  werben. 

262.  @in  an»ecee  fllauffutben. 

2)aju  mad^t  man  ben  Seig  mit  ber  i^anb  unb  jwar  fo  wie 
gum  SSutterfudhen,  nur  »iel  Weidner,  unb  mu^  man  ibn  fo  lange 
fd^lagen,  big  er  fiel)  3äbe  3ieben  lä§t.  fOfan  braudbt  barin  feine 
©ier,  bann  aber  anftatt  bieier  etwag  btefe  fü§e  ©a^ne  unb  mehr 
Butter.  2)ann  wirb  er  fo  weiter  bebanbelt,  wie  oben  angegeben. 
2)ie  W)ie  im  S^orbergebenben. 


263.  .Qtrfdbfudten  mit  Sabnengu#. 

2)a3U  macht  man  einen  guten  ^ärmeteig  wie  511  23utter: 

barcheg,  nur  feine  9iofinen  bartn  unb  braucht  er  audb  nicht  fo 

fett  3U  fein.  5)ag  SSlech  wirb  gefchmiert,  ber  Sleig  barauf  ge= 

bracht  unb  »iel  bünner  alg  3U  ^utterfuchen  aufgeroQt.  ©ute, 

recht  reife  fauere  .^irfdhen  werben  entfteint,  btefe  in  3ucfer  unb 

3immet  gef^wenft  (manche  laffen  bie  ©teine  barin)  barauf  ge= 

Icvgt.  ©er  0ret  311m  ©uffe  mup  fclcon  Slbenbg  guoor  gemadbt 

unb  in  ben  Äeller  geftellt  fein,  ©agu  focht  man  ^,4  Quart 

9)filch,  tt)ut  einige  8otb  33utter  unb  fo  »iel  3ucfer  binetn,  ba§ 

ber  ®rei  fü§  werben  fauu,  bann  wirb  fo  »iel  5)iehl  falt  ange= 

7* 


i 
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rü^rt  unb  ^)tneinäequirlt,  ba^  eö  ein  fämiget  Srei  njtrb,  algbann 
»om  %ewi  genommen,  einige  jetquirlte  (gier  barunter  gerührt 
unb  in  ben  Heller  gefteüt.  Sft  biefer  S3rei  nun  barübet  gegoffen, 
wirb  V4  Quart  i>irfe  lauere  ©a^ne  (eö  fann  audb  fü§e  i'ein)  mit 
einigen  (giern  jerquirlt,  etwaö  3uder  baju  get^an  unb  bieö  nun 
noch  barüber  gegoffen.  SSill  man  iljn  belifater  ^aben,  ma(^t  man 
ftatt  beS  25ärmeteige8  einen  mürben,  wie  er  bei  ben  »Obfttcrten* 
angegeben  ift. 


<64.  0tad)eibeee:  und  Seeftngfudien. 

©iefe  werben  ebenfo  gemadjt  wie  in  »origer  91ummer.  ®ie 
©tacbelbeeren  erft  bel^anbelt  wie  bei  ©tadielbeertorte  9ir.  242, 
beoor  fie  auf  ben  Äud;en  fommen. 


•65.  iObftfud)en  D()ne 

S^eig  unb  weitere  Se^anblung  wie  bie  SL'orliergefienben,  nur 
bap  unter  ba§  Dbft  etwad  ©emmeltrume  geftreut  unb  gef(^moljene 
SSutter  gettjan  wirb  unb  über  bad  Obft  nctb  3u(fer  unb  3iuimet 
geftreuet  werben  mu§. 


•66.  ^e))fe(:  un»  ^fiaumenfuArn. 

2)iefe  werben  immer  o^ne  @u§  gemacht  unb  fann  baju  ein 
mürber  ober  Sarmeteig  genommen  werben.  3u  le^terem  brauchen 
bie  Pflaumen  nicht  abgejogen,  fonbern  nur  entfteint  ju  werben. 
Unter  bie  Slepfel  fann  man  9iofinen,  (gitronenfd)ale  unb  gefto^ene 
über  gefc^nittene  füge  9)ianbeln  mifc^en.  Stuch  unter  9)flaumen 
fommt  geriebene  (gitronenfcf)a(e  unb  gefct)nittene  Sliaubeln. 

•63.  kleine  4^nmburf)er  Studien. 

1 ^''fuub  9Jiel)l,  baju  V2  ^-'funb  Sutter,  V2  i'fuub  3ucfer, 
abgeriebeue  (gitronenfdjale,  4 8oth  lüffe  unb  1 Sotb  bittere  9)ian= 
beln,  4 @ter,  für  6 9--f«tnige  Oiojcuwaffer,  für  6 ^Pfennige  9ium, 
für  3 'Pfennivge  Jöirfcbhornialj  im  9ium  aufgelöft,  unb  wa§  fi(^ 
nicht  barin  auflöft,  wirb  jiirücfgelaffen.  3uevft  wirb  bie  35utter 
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audgewafchen  unb  gut  jerrührt,  bann  bie  (gibotter  ebenfalls  barunter 
gerührt,  bann  3 S^hrtle  »on  bem  3ucfer  unb  bann  noch  aCT  baS 
Slnbere,  waS  oben  angegeben,  au§er  ben  fü^en  9Kanbeln  unb  bem 
@iwei§.  9bun  wirb  ba§  9Jlehl  baju  gethan  unb  fo  lange  gefnetet, 
bis  ber  Seig  weich  unb  glatt  ift;  bann  gerollt  unb  mit  einer 
fleinen  Äuchenform,  bie  in  trocfneS  9Jiehl  getaucht,  Werben  bie 
.Suchen  auSgeftodhen  unb  auf  ein  mit  auSgewafchener  Butter  be* 
ftricheneS  Siech  gelegt.  £)a§  SBei§e  »on  ben  4 ßiern  wirb  ju 
fteifem  ©chnee  gefchlagen,  bie  Äudhen  bamit  beftrichen,  bie  fü§en 
SDianbeln  gebrüht,  gefdhcilt,  grob  gefto§en  unb  barauf  geftreuet, 
bann  noch  Sudfer  unb  3inunet  barüber  unb  ganj  heß  gebacfen. 
Sn  10 — 15  9)iinuten  finb  fie  fertig. 

•6§.  0d)le{tfd)e  gefällte  fletne  Sueben. 

3u  ber  fleinften  ^-'c^ttion  gehört  jum  Steige:  5 (gier,  V2  ^funb 
Sutter,  V2  ?)funb  3itder,  einige  bittere  9)ianbeln,  eine  abgeriebene 
(gitroncnfchale,  für  6 ?)fennige  9ium,  für  3 ^^fennige  .^irfchhoni* 
falj,  für  3 9?fennige  .Sarbamemmen  unb  etwas  fßofenwaffer.  3ut 
^üßung  gehört:  Vs  unb  Vs  gro§e  IRofinen,  ober  gar  feine 
gro§e  unb  bann  Vi  91funb  Keine,  noch  4 8oth  grobgefto^ener 
3ucfer  unb  4 Soth  fü^e,  gebrühte,  grcbgefto§ene  SKanbeln;  bie 
(gier  jum  Steige  werben  hart  gefocht  unb  wenn  fie  abgefühlt  finb, 
gefchält  unb  nur  bie  SDotteru  baoon  genommen.  Welche  fein  jer* 
rieben  werben.  SDie  Sutter  wirb  gewafchen  unb  ju  ©ahne  ge* 
rührt,  bann  bie  Sotter  barunter,  auch  ben  3ucder  — wo»on  fo 
üiel  jurücfbleibt,  alS  jum  Ueberftreuen  nöthig,  bie  ^aar  bitteren, 
gebrühten,  gefchälten  unb  fein  gefto§enen  ?D^anbefn  unb  fo  att’ 
baS  Uebrige,  waS  jum  Steige  angegeben,  unb  fo  »iel  feineS  9Kehl, 
als  man  hinrtnfneteu  fann,  ba§  eS  ein  glatter,  mürber  2eig 
wirb.  @in  Sheil  baoon  wirb  auf  einem  ftarf  mit  9)iehl  beftreuten 
Srett  bünn  auSgercllt.  9bun  wirb  biefe  i'latte  mit  etwaS  »on 
Oiofinen  bünn  beftreut,  bann  ebenfo  3ucfer,  3iwmet  unb  9Dban* 

Lbeln,  bann  fegt  man  fie  Don  einer  ©eite  etwa  3 Ringer  breit 
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um,  bann  baS  Umgefegte  »teber  beftreut  unb  )c  bt§  bie  gan3e 
glatte  umgewictett  tft,  ma§  3 ober  4 gefc^e^en  fann.  SSon 
biefem  langen  gefüllten  ©treifen  fc^netbet  man  cierecftge  ©türfe, 
brüctt  fte  ringS  ^erum  ju  unb  formt  fte  habet  runb.  * ^at  man 
fie  alle  fertig,  fc^lägt  man  »on  2—3  @iern  ba§  SBet^e  ju  bidem 
©(^nee,  beftreit^t  bamit  bie  Äutben  nnb  beftreut  fie  mit  3«der 
unb  Simmet.  3ft  ber  Dfen  re^t  ^ei^,  müffen  fie  in  15  931inuten 
fertig  fein  unb  noc^  gang  fiellgelb  unb  meic^  l^erauSfommen,  fonft 
fonnen  fie  mo^t  20  SJiinuten  barin  bleiben.  ®a§  SSled)  U'trb 
bagu  nnr  mit  9)iel>(  überwifd)t. 

S69.  @tnfadbe  fdtleftfdte  ^ucften. 

jpierju  wirb  berfelbe  2eig  wie  oben  gemalt,  bie  Füllung 
bleibt  weg.  ®ie  Äucl)en  werben  bider  gerollt,  mit  ber  Äud)en= 
form  au§geftod)en  unb  obenauf  nod;  mit  fü^en,  grobgeftofeenen 
SJtanbeln  beftreut,  nadjbem  ber  ©c^nee  barauf  gefcmmen,  unb 
bann  ebenfalls  mit  3uder  unD  3immet  beftrenet  unb  auf  biefelbe 
5lrt  nur  f^neller,  liellgelb  gebaden. 

% 

970.  ^äfefudten. 

(Sin  SBärmeteig  wie  gu  „S5utterbard;e§*,  o^ne  9iofinen.  0er 
frifcbe  ©a^enfäfe  wirb,  wie  bei  ,Ääfe=  ober  Quarffräppel" 
9ir.  182  angegeben,  guredt  gemad)t  unb  auf  ben  Sleig  geftricben, 
boc^  mu§  man  am  2.eige  einen  erbebten  9ianb  biegen,  auf  ben  Äud;en 
noc^  ©tüdt^en  ^Butter  legen  unb  mit  3uder  unb  3iwniet  beftreuen. 

971.  9(ni4tnd)en. 

?!Jlan  quirlt  8 frifdo  6iei^  wit  1 9^funb  feingefto^enem  3uder 
tüchtig,  tf)ut  etwa§  geftoßenen  3lni§  hinein,  ba^  e§  ben  ©ef^mad 
baoon  befomme,  bann  nur  fo  tiel  ^uberme^l  bagu  gerü'^rt,  ba§ 
bie  SJiaffe  uod)  weid)  genug  bleibt,  um  mit  bem  Scffel  in  f leinen 
.^äufd)en  auf  ein  mit  9)iebl  überwiid)te§  35led)  gebracht  werben 
gu  fönnen.  0iefe  bürfen  nnr  wenige  9)iinnten  baden,  wo  fie 
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bann  in  breite,  raube  Äü^elcben  au8einanberflie§en.  ©ie  müffen 
nur  gelblith  angefiautht  au§fehen. 

979.  3wiebelfud)cn  (eine  Stn^alts^Deffauifdie  9ct  ^udten). 

0agu  la§t  man  fiel)  ein  ©tüd  SSrobteig  oom  S3äder  geben, 
rollt  e§  auf,  legt  e§  auf  ein  beftrideneS  SSlecf),  bebedt  ben  $eig 
mit  feingefchnittenen  rohen  3»iebeln  (SSoHen),  gie^t  feine§,  mög* 
lid)ft  geglühtes  Del  ober  gerlaufene  35utter  barüberher  unb  fdidt 
ihn  gum  Sader.  Seffer,  man  brüht  bie  3wiebeln,  gie§t  bann 
baS  erfaltete  SBaffer  ab  unb  lä§t  fie  rein  unb  troden  ablanfen. 

973.  3wiebelfud)en  mit  ^ef>feln. 

Seig  wie  oben,  nur  miftht  man  unter  bie  3wiobeln  fleinge* 
fchnittene  Slepfel  unb  oerfährt  alSbann  wie  mit  bem  obigen. 

974.  iDlPbnfucben. 

9)ian  »ermifche  SlReht  mit  einer  beliebigen  Duantität  rohen, 
gut  auSgeftäubten  9Jiohn,  macht  baoon  einen  S3armeteig  wie  gum 
25utterbar(heS,  aber  weid;er,  hoch  ohne  gvo^e  Oiefinen,  aber  mit 
noch  einmal  fo  oiel  3uder  unb  etwaS  mebr  Sutter,  rollt  ihn  auf, 
beftreicht  ihn  mit  gefd;molgener  Butter,  beftrenet  du  mit  3uder 
unb  lä^t  ihn  hellbraun  baden,  ©oll  biefer  .^uden  gu  Sleifd= 
fpeifen  fein,  nimmt  man  ftatt  ber  Butter  ©chmalg.  5}on  biefem 
Seige  lann  man  auch  Heine  .^ud;en  machen.  9lud  ohne  23ärme, 
aus  mürbem  Seig,  worin  93iohn  gemifcht  ift,  fönnen  fie  gema(ht 
werben.  0iefe  halten  fid;  lange. 

975.  @ebaifene  iKofetten. 

9luf  % ^fnnb  fUiebl  fommen  6 (äibotter,  2 Söffel  fauere 
©ahne  unb  2 Söffel  ooll  3uder.  .^ieroon  wirb  ein  leichter  Sleig 
gemad)t  unb  gerollt,  fliaebbem  man  ibtt  mit  ber  IRofettenform 
auSgeftochen,  werben  je  3 unb  3 33lättden  auf  einanber  gelegt 
unb  nur  in  ber  SRitte  etwaS  angebrüdt,  5Run  bädt  man  fie  in 
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aBgeflärter  23utter  ge(B  unb  legt  bann  tn  bte  93erttefung  einer 
jeben  JRofette  »on  trgenb  einem  gru^^tgelee  ober  eingefo^te  ^rüd^te. 
3)ie  SRofetten  geben  ein  feine§  3)e[fert  na(^  mitd^igen  5Kabt* 
jeiten  ab. 

«9«.  äöoffeln. 

1 ^funb  auSgetoafd^ene  23utter  mirb  3U  Saline  gerührt,  bann 
giebt  man  nad^  unb  nad^  24  (äibotter  l^inju  unb  nadb  jeber  2)otter 
1 Süffel  SKe'^l  unb  1 Söffel  @abne  ober  gute  5Kild^  unb  rubrt 
bieä  mit  y,  5^funb  unb  3 Süffel  üoll  guter  J^efe  über  5 

bid’  6 Süf^  ^'funbbärme  tüdbtig,  bebedft  ben  2eig  mit  einem  Studie 
[teilt  i!^n  an  einen  »armen  Ort  unb  mifdfit  i^n  na^  einer  «Stunbe 
mit  ©d^nee  Uün  8 ©mei§,  ftreid^t  ba§  SBaffeleifen  mit  »armer 
Sutter  auS,  lci§t  e§  [)ei§  »erben,  füllt  e§  mit  Seig,  l^alt  ed  über 
bie  flamme,  büdl)  fie'^t  man  üfter  nad^ , ba§  bie  Staffeln  nid^t  5U 
braun  »erben,  fünbern  »enn  fie  gülbgelb  finb,  »erben  fie  auf  eine 
©(büffel  geftürjt  unb  mit  Surfci'  unb  Siuuut  beftreut.  2)a8 
SBaffeleifen  mu§  »ür  jeber  frifdben  Füllung  »ieber  auSgeftrid^en 
»erben. 

977.  Söaffcln  auf  einfadiere  9itt, 

y,  5^funb  Sudler,  1 Süffel  9iü[fen»affer  unb  etwad  fDtuäfat* 
blüt^e  »irb  mit  10  ßibüttern  eine  SSeile  gef(^lagen,  bann  Ouart 
»arme  SKildt),  ‘/j  Ouart  gute  IBarme  über  6 Süt^  ^Pfunbbärme 
15  ©ßlüffel  üün  flargefduuüljener  33utter,  2 gute  ^funb  SKe'^l 
l)tn5U  gett)an  unb  Sltlee  jufammen  gut  burcbgearbeitet.  Oen  $eig 
lä§t  man  bann  on  einem  »armen  Orte  jugebedlt  aufgeben.  9iun 
erbint  man  baä  SSciffeleifen,  ftreidljt  c§  mit  Sutter  au§,  »el(be 
in  ein  Säppd^en  gebunben  ift,  mit  bem  man  barin  berumfäbrt. 
9)iit  einem  tiefen  Süffel  füllt  man  »on  bem  Seige  in  bie  ^orm 
unb  lä$t  i^n  über  bie  flamme  rafd)  gelbbraun  badlen.  S3ün  biefer 
2-eigmaffe  erhält  man  20  biö  22  .^u^en  ge»übnlijibet  @rü§e. 


\ 
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S3S.  SSi^cuit. 

V4  9>funb  feingeftü§ener  Sudler  »irb  mit  4 JDüttern  eine 
SSicrtelftunbe  gerührt,  bann  giebt  man  ben  ©d^nee  non  4 @i»ei§ 
unb  jule^t  4 Sütb  feined  9JJebl  (?)ubermebl)  baju,  rübrt  e§  nüdb 
eine  ®eile,  füllt  bie  fOJaffe  in  Heine  ^apierfürmen,  jebe  nur  bnlb 
Pütt,  beftreuet  fie  mit  Sudler  unb  bäclt  fie  in  einem  abgelüblten 
Ofen.  $Die§  pa^t  3um  Söein. 

939.  ÜHafronen. 

1 ?)funb  gebrühte  gefchälte  füße  fWanbeln  ftöBt  matt  m 
Orangenblüthenmaffer , rührt  fie  mit  1 5^funb  gefiebtem  Sucfer, 
einigen  geftü§enen  ttiellen,  Simmet,  6itrünen3utter  unb  9)Zu§latnu§ 
eine  halbe  ©tunbe,  giebt  ben  ©chnee  »ün  5 gimeiß  baau,  füllt  Heine 
IBledhfdhuffeln  bamit,  beftreidht  bie  DJtafrünen  mit  geguirltem  (5{, 

beftreuet  fie  mit  Suder  unb  gehadlten  föianbeln  unb  bäcft  fie  in 
gelinber  SBärme. 

980,  Baiae«-M  auf  6reme  3U  legen. 

9}ün  8 @i»ei§  fdhlägt  man  einen  feiten  ©chnee,  rübrt  y.,  ^fb. 
auf  ©treuen  abgeriebenen  gefto§enen  Sucfer  Darunter,  bacen  fe^t 
man  Heine  .^aufdhen  auf  Oblaten  unb  hälft  biefe  langfain. 

981.  SBIätterteig. 

3u  einer  Sorte  üon  ber  ®rü§e  einer  Hetnen  ©chüifcl  gehört 
V2  ^funb  »ei§e,  au§ge»afdhene  ©tüdenbutter,  ‘/g  Ounrt  SBaffer 
1 ©la»  &rannt»ein  unb  1 ©.  3)Zan  nimmt  nun  9)iebt  in  eine 
©dbüffel,  theilt  eb  in  ber  5)iitte  auäeinanber,  gie§t  bad  SBaffer 
unb  ben  S5rannt»ein  hinein,  bann  tbut  man  ba§  © unb  ein 
Heined  ©tüden  üon  ber  ^Butter  bin3U,  rübrt  biee  untereinanber 
unb  fnetet  ncd;  io  »iel  9)Jcbl  hinein,  bis  mau  ben  Seig  31:  einer 
5^!atte  rotten  fann.  Oiefer  muß  brei  9Jfal  gerollt  »erben.  Seßt 
»iib  bie  übrige  SSutter  nochmals  recht  rein  auSvgemafchen,  abge= 
trodnet,  in  ben  Seig  geidblagen  unb  biefer  »ieber  gut  auSgerottt, 
bann  »irb  berfelbe  nodh  neun  5)fal  gerollt,  »obei  man  ihn  immer 
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noc^  berfelbe  (geite  ^in  über  fc^fagen  mw§,  S3on  btefem  Seige 
lanit  man  gefüllte  Sorten  machen,  mbem  man  eine  glatte  rcHt, 
fie  auf  ein  mit  SSutter  gut  beftrid^eneö  unb  mit  gemmelfrumme 
beftreueteg  ^a^jier  legt  unb  fo  aufg  SortenBlet^  ober  in  eine  Sor* 
ten^jfanne  Bringt,  fie  nun  mit  Sru(^tgel4e  bicf  Beftreic^t  unb  mie* 
ber  mit  Streifen  oon  Blätterteig  Belegt  unb  fo  Bacfen  lä§t.  So* 
Bolb  fie  aug  bem  Ofen  fomrat,  wirb  fie  mit  Sucfer  Beftreuet. 

i 

9)laitbelbri>^dbem 

’A  ^fiinb  fötanbeln  wirb  gebrüht,  gefci^ält  unb  länglich  ge» 
fcfjnitten  ober  gefto§en.  9bun  ftc§t  man  ‘A  ?)funb  Sucfer  mit 
Banitte  unb  fieBt  i^n.  einen  feften  Schnee  oon  3 @iwei§  rü^rt 
man  mit  bem  Sucfer  recBt  flaumig,  mifd;t  bie  5)ianbeln  bar» 
unter,  ftecft  mit  einem  gcffel  fleine  Bröbcf)en  aB,  legt  fie  auf 
Oblaten  unb  Bäcft  fie  bei  gelinber  SSärme.  9Ran  fann  aucl)  ftatt 
ber  |)ä(fte  beg  Sucferg  G^ccolabe  nefimen.  Sin  31101  SBein  ^^affen» 
beg  ©ebäcf. 

S§s.  Sljeeftangen. 

_ Stuf  1 >A  ?)fb  g)ief!l  gel)ört  '/,  ^fb.  Butter,  y,  ^))fb.  Sucfer, 

5 big  6 eier  unb  bie  abgeriebene  Schale  einer  ßitrone,  ober  für 

6 ^'f.  Gitrcnenöt.  Sie  Butter  wirb  3U  Sa^ne  gerührt,  bann 
gerührt,  bann  ncd)  mit  bem  Sucfer  unb  ben  giern  fortgerüljrt, 
big  fid)  alleg  gut  oermifcht  fjat  unb  fcf)aumig  geworben  ift.  Unter 
fortgefeutem  SRühren  fcmmt  nun  löffelweife  bag  9JJehl  hiu3U.  5lug 
biefem  Seige  werben  Stangen  gerollt , biefe  furagef^nitten  unb 
auf  einem  Bledje  leicht  gebacfen. 

«§4.  6BucpIa0cngu^  über  Spotten. 

Su  V->  i'funb  (Shccolabe  fommt  'A  ?)funb  geriebener  Sucfer 
unb  8 göffel  Sßaffer,  Sieg  wirb  über  geuer  fo  lange  gerührt, 
big  eg  iämig  unb  glatt  ift.  Scbalb  eine  Sorte  gebaCfen,  wirb 
fie  bamit  über3ogen,  fommt  nochmalg  in  ben  Ofen,  bamit  ber 
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@u§  eben  trcdnen  fann.  Siefer  mu§  währenb  beg  UeBerjieheng- 
immer  auf  Äohlenfeuer  ftehen. 

SSV  (Sin  ^omeranjengu#  auf  Porten. 

12  8otf)  Sucfer  werben  auf  einer  ^cmeran3en  abgerieben^ 
geftoßen,  gefieBt  unb  mit  bem  Safte  einer  halben  ^cmeran3e  ge» 
mifcfjt,  auf  eine  eben  gebacfene  Sorte  geftridjen  unb  im  abgefühlten 
Ofen  übertrocfnet. 


3§6.  Sitconenguß  auf  Porten. 

12  Seth  Sucfer  reibt  man  auf  einer  (Zitrone  ab,  ftö§t  unb 
fiebt  ihn,  rührt  ihn  mit  bem  Safte  ber  Zitrone  fo  lange,  big  bie 
?0iaffe  wei^  unb  fd^aumig  wirb,  über3ieht  bamit  eine  eben  gebacfene 
Sorte  unb  überbädft  fie  im  fühlen  Ofen. 


(Sin  ttieiüer  (Su^. 

Sßill  man  Sorten  ober  einen  feinen  .Kuchen  mit  einem  @uffe 
oerfchenern,  nimmt  man  (äiwei§,  fchlägt  eg  31t  Schaum,  rührt 
ba5u  fo  oiel  feinen  gefto^enen  Sucfer,  ba§  eg  bicf  baoon  wirb, 
auch  ben  Saft  einer  (Sitrone  fann  man  barunter  nehmen,  wo  ein 
fäuerlicher  ®u§  hcui'a§t.  9iun  beftreicht  man  bie  Sorte  ober  ben 
.Kuchen  bamit  biefer  ober  büuuer,  n.i(hbem  man’g  h^t,  unb  lä§t 
bieg  evft  in  gelinber  SSärme  troefen  werben,  benn  gleich  *u  bie 
.^i^e  gefchoben,  fchlägt  ber  @u§  Blaien. 


tonte  2bll)eUnnö. 

^*if(he  jit  fo^en,  mariniren,  Üätnpfeii  uni)  braten. 

9§8.  g’tifciter  Sath^. 

Ser  Sad;g  wirb  gefchuppt,  geipalten,  auggenommen  unb  wohl 
abgewafchen,  in  Stücfe  gefchnitten  unb  biefe  eine  hulbe  Stunbe 
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lang  in  frtfd^eS  SSrunnemnaffcr  gelegt.  91un  f(6ä(t  man  einige 
SSctten,  fd^neibet  fie  in  ben  Äeffel,  tf>ut  ganjeS  englifc^eS  ©ewürj, 
ganjen  ?)feffer,  ein  ©tücf(6en  Sngwer,  ein  gorBeerBlatt  unb  ©itro* 
nenfc^eiBen  ba3u ; barauf  legt  man  bie  ?ad^8fcBeiBen,  menn  fie  fic^ 
tm  SBaffer  gehiimmt  l^aBen,  l^inein,  ftreuet  ©als  barauf,  gie§t 
l^alB  SBaffer  unb  §alB  @ifig  ober  nur  SBei§Bier  baau,  fo  ba§  bie 
S5rü^e  oBen  brüber  l^erge^t.  ©oBalb  fie  3U  beiden  anfängt,  »er* 
fdjäumt  man  fie,  Bi§  fie  gang  rein  ift,  alSbann  feftet  man,  5ft 
fie  lauer  genug,  )o  lo)d)t  man  ben  gifd^  mit  SBaffer  ober  SBier 
. aB,  baS  i^ei^t,  man  gie^t  ungefäl^r  einen  Soffel  »oH  falten  2Bafier§ 
l^inein,  wenn  er  in  »ollem  .Soeben  ift,  ober  fie  ift  nicf>t  fauer  ge* 
nug,  fo  lö|(bt  man  i^n  mit  (Sffig  aB.  2)ie§  fann  2 Bi§  3 9Kal 
geid)eben,  baburd;  wirb  ber  Sacf)§  rec^t  Blätterig.  9ln  bie  IBrü^e 
wirft  man  gule^t  etwa§  ©emmelfrume,  ba§  fie  fämig  wirb,  au^ 
ift  fie,  mit  dibetter  aBgequirlt,  fe^r  fcBon.  Sn  biefer  ©rü^e  mac^t 
man  auch  bartgefodbteg  ge^aefteS  ©iweiß. 

3§9.  SObarinietec  itadbö. 

®er  wirb  gang  eBen  fo  gefoAt,  nur  t^ut  man  feine  Ärume 
baran.  3ft  er  gar,  nimmt  man  ibn  berau§,  legt  ibn  in  einen 
©teintopf , ftreut  nod)  etwa§  ©ewurg  unb  ?)feffer  bagwifd)en,  focf)t 
guten  ©ffig,  lä§t  i^n  aBfublen  unb  giefjt  ibn  unb  bann  audb  noch 
bie  23rübe,  worin  er  gefoebt],  baruBer,  ©ie  Srübe  mu§  bar* 
über  bergeben  unb  wenn  fie  falt  ift,  wirb  ber  Sopf  gugeberft. 
©0  hält  er  fid;  eine  gange  Seit  lang,  wenn  er  fübl  unb  troefen  ftebt. 

*90.  ©erfefttepene  SBet^fifebe.  ol^:  3««fer,  3bab,  9>Iäfee, 

SDburänen  ic. 

©iefe  werben  gang  wie  ?acbd  gefoebt,  unb  Sanber,  fRaaB  unb 
9)htränen  fönnen  eBenfo  marinirt  werben. 

391.  .^arvfen  mit  bräunet  SButter. 

S5ei  bem  5fuffd>neiben  beä  Äarpfen§  mu§  man  fid)  büten, 
bie  ©alle  gu  gerbruden,  fonft  febmedt  ber  gange  §ifd)  baoon  Bitter, 
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beäbalB  ift  eß  am  Beften,  ibn  am  Oiüden  herunter  gu  fpalten. 
25on  ber  Seber  mu§  fie  Bebutfam  aBgemacbt  werben,  ©er  gif^ 
wirb  gefebuppt  ober  aud^  nur  gut  aBgerieBen  unb  auögenommen, 
ift  er  gro§,  gefpalten  unb  in  ©tüde  gefd)nitten,  in  SBaffer  mit 
®alg,  35ollen,  ©ewurg  unb  ^fefferfornern  aBgefoebt,  »erjd)äumt 
unb  mit  ©ffig  aBgelöfcbt.  3ft  er  gar,  wad  nach  einer  bulBen 
©tunbe  mei|t  ber  ^all  ift,  wirb  er  mit  einer  burd)lccberten  Äelle 
berauögenommen,  auf  eine  recht  warme  ©Rüffel  gelegt  unb  bie 
Braune  SSutter  gang  bei§  barüBer  bergegoffen,  boeb  mu^  ba§  ©alg 
gurudBleiBen.  ©agu  fann.  £Oioftri(b  gegeben  werben.  23on  bem 
©ingeweibe,  weld;eö  man  hier  ba§  ©eBunb  nennt,  wirb  nur  bie 
Seher  abgemadt,  weif  fie  oon  ber  ©alle  Befreit  werben  muß,  unb 
ber  ©arm  'berauggegogen,  fo  baß  bag  gett  unb  bag  Uebrige  wie 
ein  33ünbel  gufammenBleiBt. 

393.  ©laue  Karpfen. 

5)ian  lä§t  bie  ©(buppen  barauf  unb  reiht  unb  wäf(bt  ibn  nur 
rein  ab,  nimmt  ibn  wie  oben  Befdriehen  aug,  febneibet  ibn  in 
©tüde  ober  lä§t  bie  Heineren  gang.  Se^t  wirb  er  in  SÖaffer, 
@alg,  Sollen  ober  auch  ob^^  gefotten,  auf  eine  ©d)üffel 
gelegt,  foebenber  Sßeineffig  barüBer  gegoffen  unb  feft  gugebedt. 
.^iergu  i)t  aud)  Braune  Sutter  unb  5Öioftri(b  gut. 

39S.  @ePämpfte  Karpfen. 

©agu  nimmt  man  Sliittelfarpfen.  3u  einem  fotd)en,  ber  für 
2 ?)er|onen  biureid)t,  gehört  V4  5^funb  Sutter,  eine  fleine  ©affe 
SÖeineffig,  '/s  ^J^funb  Suder,  eine  Solle,  etwag  ©ewürg  unb  ©alg. 
©er  .Karpfen  wirb  gefebuppt,  ahgewafeben  unb  auggenommen,  bag 
Slut  lä^t  man  in  ben  Gffig  laufen,  llngerfdnitten  wirb  er  nun 
in  einen  irbenen  Siegel  getban,  aud  Bie  b^lBe  ©affe  ©ffig  mit 
bem  Slute.  9iun  lä§t  man  ihn  feft  gugebedt  auf  gelinbem  ÄoBlen* 
feiler  ober  einer  nidt  gu  b^ipen  ^})latte  % ©tunben  bämpfen. 
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SBennglcic^  ^terju  v3ar  fein  2Ba[|er  femmt,  ^at  er  nac^^er 
eine  fc^cne  @auce. 

«94.  ^arvfen  mit  ipplntfdtec  SSi'übe.  n 

©er  Äarpfen  wirb  gefc^u^pt,  au§äencmmen , wie  fc^on  9^r. 
291  angegeben,  ba§  Stut  (ä§t  man  in  @tfig  tiiufe«  unb  jerrü^rt 
e»  barin,  alSbann  werben  bie  ©tüde  auch  l^ineingelegt  unb  etwa§ 
gej'aljen.  3lufge|e^t  wirb  er  mit  fü§em  SBraunbier,  bem  ©ffig, 
worin  er  liegt,  ©itrcnenfd)eiben , Soden  unb  ^eterfilienwuigel, 
einer  Srobrinbe  unb  etwa§  geftofeenem  englifcben  ©ewürj.  3ft 
er  »er|‘(baumt,  fcftet  man,  ob  bie  Srüf>e  nid;t  ju  fc^laff  ift,  bann 
mu§  no^  etwaö  ©alj  i^inju;  nun  fommt  ber  3uder  ober  ©^rup 
baran,  unb  ift  er  mit  aUebem  re^*t  burcbgeto^t,  tf)ut  man  no(^ 
geriebenen  fcl)war5en  ?)fefferfuc|en , fogenannten  gifdpfefferfui^en 
binju,  unb  ift  er  bamit  famig  geworben,  ift  er  fertig.  äßtO  man 
i^n  feiner  fod;en,  fommt  0iotf)wein  ba5u,  ober  man  focbt  i^n  gan3 
in  fJiotl^wein,  ßitronenfcfteiben  unb  mcf)r  Sucfer.  3ft  ber  Karpfen 
nid)t  fett,  t^t  man  etwa§  frifc^e  Sutter  baran.  ©infamen  jum 
anbern  ©ag  barf  man  Karpfen  nicf)t.  fÖteerrettig  ift  gut  bagu. 

995.  ^ed)t  mit  Suttecbrü^e. 

©er  ^ec^t  wirb  immer  gef(bu)?).'t,  gut  abvgewafden,  ber©^leim 
mit  bem  Dlieffer  berunter  geftri^en,  bann  ausgenommen,  gef^jalten 
(wenn  er  baju  nict)t  ju  flein  ift),  ncd)  einmal  in=  unb  auSwenbig 
gut  abgewafcl)en,  in  ©tüde  gefcf)nitten  unb  ftarf  gefal3en.  ©er 
©arm  unb  bie  ©aUe  Werben  abgemadt  unb  ba§  übrige  ©inge* 
weibe  in  SBaffer  gelevgt.  ©tebt  er  über  9tacbt  in  ©alg,  fo 
fcbrumpfen  bie  ©tüde  beim  Äodjcn  nicht  ein;  bann  aber  mu§  er, 
beoor  er  aufgelegt  wirb,  noch  einmal  gut  abgewaichen  werben. 
3n  ben  .^effel  fdneibct  man  gepulte  bide  5)eterfilienwur3elu  ber 
Sänge  nach  ^ breite  ©chetben,  gefcbälte  Sollen  aud)  in  ©(heiben, 
unb  hierauf  Werben  bie  f5ifd;e  gelegt,  fo  viel  falteS  SBaffer  barauf 
gegoffen,  ba§  eS  eben  barüber  h^rgeht,  unb  ©al5  baran  gethan. 
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nachbem  man  mehr  ober  weniger  gifche  h^t.  gängt  er  an  3U 
fochen,  wirb  er  oerfchäumt  unb  focht  er  ftarf,  mit  einigen  ©ropfen 
©ffig  ober  ©itronenfaft  ober  audb  nur  f altem  SBaff er  abgefchredt. 
^at  er  nicht  in  ©al3  geftanben,  mu^  man  bieS  wohl  2 ober  3 
total  thun.  tötan  foftet  bie  Srühe,  unb  fchmedt  fie  nicht  fcharf 
nach  ®til3,  thut  man  wcldeS  h^gu.  Otun  legt  man  ein  guteS 
©h^ri  Sutter  in  ©tüden  oben  barauf,  ftreut  gefto§enen  ?)feffer 
barüber,  bann  eine  ^•^anbooll  grüner,  fein  gehadter  ^eterfilie,  3er= 
rührt  in  etwaS  falter  fOtilch  feineS  tOtehl  gan3  glatt,  fo  ba§  e» 
wie  bünne  (Sierfuchengläre  ift,  fchopft  »on  ber  gifdhbrühe  unter 
beftänbigem  Stühren  ba3u,  ba§  eS  fich  mehr  auflcfe,  unb  5War 
nach  ttnb  nach  fo  oiel,  ba§  bie  ©läre  wieber  bünn  wirb.  Otun 
gie§t  man  fie  an  ber  ©eite  Berum  in  ben  Äeffel,  ma^t  adeS 
noch  übrige  geuer  unter  bemfelben  hinweg  unb  nur  um  ben  Äeffel 
ringsherum,  ba§  baS  tOtehl  gar  werben  fann.  tOtanche  lieben  baran 
©itronenfcheiben.  tOteerrettig  ift  gut  ba5U,  au^  93toftrich  ober 
©enfgurfen  unb  au§erbem  gehören  Kartoffeln  in  ©al3Waffer  ge= 
focht  ba3u. 


396.  mit  ^logdben. 

©ie  gifdje  werben  gan3  wie  oben  angegeben  gefocht.  ©cbalb 
fie  abgefchäumt  finb,  werben  bie  Klö§cben  ba3U  gelegt,  bie  auf 
fclgenbe  SSeife  gemalt  werben:  ©ertebene  ©emmel  unb  etwa» 
geweichte,  auf  6 S^fennige  ©emmel  2 ©ter  unb  etwa  2 Soth 
Sutter.  ©ie  Sutter  reibt  man  mit  ber  geweichten,  gut  auSge^ 
brüdten  ©emmel  burcheinanber,  thut  bann  bie  ©ter,  gefto§enen 
^J)feffer,  ©als,  gebndte  ^eterfilie,  »cm  gifche  bie  Seber,  ben  Otogen 
ober  fOtilchner,  baS  gett  unb  eine  Sode,  SldeS  feingehadt,  basu, 
unb  will  man  fie  wohlfd>medenber  machen,  nimmt  man  noch  ein 
©tüd  anSgegräteten  gtfd),  ©itronenfaft  unb  geriebene  ©chale, 
welches  3ufammen  gut  biirchvgearbeitet  wirb;  barauS  werben  bann 
fleine  Klößchen  geformt,  bie  in  ber  »öden  Srühe  gar  fochen 
müffen.  gifche  mit  Klößchen  bebürfen  mehr  Srühe  als  anbere. 
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©leic^  auf  bte  ÄIö§e  fommt  nun  bie  (jebacEte  ?)eteifitie,  etn»a& 
?)fcffer,  bie  SSutter  unb  jule^t  bas  in  9Jiil^  angerüf)rt. 

S93.  c!^ed)t  blau  oefocbt. 

2)er  ^ecbt  »irb  wie  immer  3ubereitet,  in  etwaS  f(^arfem 
©alswaffer  nebft  einer  SSoöe  abgefod)!,  uerfcbäumt,  einmal  abge* 
löfcbt  unb  ift  er  gar,  auf  eine  ©d)uffel  auSgelegt,  fo(ibenben  SGßcin* 
effig  barüber  gegcffen  unb  feft  sugebecft.  ®aoon  wirb  er  blau. 
9Kan  giebt  baju  braune  SButter  unb  9Jlcftrid). 

Stt§.  @ebacfenee 

IDaju  nimmt  man  gewcbnlid)  fleine  ^ei^te,  bie  nur  ge* 
f(^uppt,  gewaf(!f)en,  in  ©emmelfrume  ober  5Dte!^l  mit  @al3  ge* 
mi)(^t,  gewäl3t  unb  bann  in  2?utter  gebacfen  [Werben,  ba§  fie 
überall  braun  finb.  .^at  man  aber  große  ^ec^te,  muffen  fie  ge= 
f^jalten,  3erfcbnitten  unb  in  ©a^waffer  einmal  aufgefod)t  werben, 
bann  erft  »erfäf'rt  man  bamit,  wie  oben  angegeben.  Kartoffeln 
in  ©al3waffer  ober  mit  ber  ©d)ale  getobt,  finb  immer  gut  3U 
S3utterfif(^en.  3lu(^  5Dioftricb. 

3n  iOel  oebacfene 

5)aS  Del  — wenn  eS  ni^t  gan3  feineS  ift  — mu^  bei^ 
gemad)t  werben,  bann  00m  ^euer  genommen  unb  etwaS  falteS 
SBäffer  bineingefprengt  werben;  aud)  tann  man  ftatt  beffen  eine 
SSrobrinbe  Ijineinwerfen,  bie  eS  aud)  00m  ftrengen  ©ef(^ma(fe  rei= 
nigt.  9iacbbem  ber  ^ifd)  gefd)uppt,  auSvgenommen,  gewafd)en  unb 
in  ©tüde  gefcbnitten  ift,  wirb  er  gefal3€n.  3Rad)bem  er  2 ©tunben 
in  ©al3  gelegen,  wirb  er  rein  abgetrocfnet,  in  gerviuirltem  @i, 
bann  in  5Diebl  gewäl5t  unb  nun  in  bem  ©el  gelbbraun  gebacfen. 
3luf  bieie  Sßeife  fanu  man  auc^  fri)(t)e  .^dringe  gubereiten. 

300.  Saee. 

2Bie  biefer  am  leicbteften  jU  fcbu;.';.'eu  unb  aüSgune^men,  ift 
in  »SSorbereitungen*  nad)3ufeben.  ©efocbt  wirb  er  gang  wie  ber 
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.g)ect)t  in  23utterbrü§e,  nur  ba§  er  ncd)  öfter  alS  biefer  abgelöfc^ 

werben  mu^,  weit  er  weicf)tid)er  ift;  and»  barf  er  nicht  gu  lange 
formen. 

SOI.  @eba(fene  SSarfc. 

©efc^uppt  unb  ausgenommen  wie  immer  auf  beiben  ©eiten 
teicbt  eingeferbt,  bann  weiteres  S3erfvif)rcn  wie  bei  Sacf^ec^ten. 
.^iergu  nimmt  man  nur  9Jtittelbarfe. 

S03.  Schleie. 

©iefe  brauchen  nict)t  gefcf)uppt,  fonbern  nur  tüchtig  mit  ©alg 
abgerieben , abgefraßt  unb  gewafc^en  gu  werben.  Ausgenommen 
wie  gewü^nlic^  unb  finb  fie  groß,  gefpalten  unb  gerfcl)nitten.  9tun 
fann  man  fie  wie  .^ed;t  fod)en.  iBeffer  fcbmecfen  fie,  wenn  man 
eine  .^anbuott  frifcf)en  Sill  Dagu  bacft.  ©ie  müffen  auc^  oft  ab* 
getöf(f)t  werben,  weil  fie  fe^r  weic^  finb. 

SOS*  Stinte. 

Siefe  werben  nur  gut  gewaf4)en,  in  SSeißbier  unb  gffig  ge» 
foc^t,  bann  fommt  etwaS  SSutter,  ©alg,  Sucfer  ober  ©^rup, 
englifcfjeS  ©ewürg  unb  etwaS  geftoßener  ?)feffer,  auc^  5[)hiSfatnu§ 
unb  guteßt  noc^  geriebene  ©emmet  ober  -^fefferfucben  bagu.  ©ie 
braucf)en  im  ©angen  nur  einige  Sltal  aufgufodjen. 

SOS.  Storffifcfi* 

^ Sen  befommt  man  gwar  fcbon  geweicht  gu  Kauf,  aber  man 
muß  baS  auc^  fetber  gu  machen  »elfteren.  Ser  trocfene  ©tocffifd^ 
wirb  tüchtig  geflopft  unb  in  weicßeS  SSaffer  gelegt,  nacf)  24 
©tunben  abgegoffen,  gefcbuppt  unb  wteber  auf  24  ©tunben  in 
Sauge  gelegt,  bie  man  oon  bü(^ener  Afcße,  aber  gang  flar,  gemacfjt, 
nac^bem  fommt  er  wieber  auf  24  ©tunten  in  frifcpeS  Srunnen» 
waffer,  fo  baß  er  im  ©angen  3 Sage  unb  3 iliäcßte  wäffert.  Am 
brüten  Sage  muß  baS  SÖaffer  öfters  abgegoffen  unb  frifcfjeS  ge* 
geben  werben.  3eßt  erft  wirb  er  mit  faltem,  wo  möalicb  gluß. 

©otf.  Äoc^buc!^.  « 
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»affet  Betgefe^t,  boc^  in  folcfiet  ©ntfernnng,  ba§  biefe§  erft  na(i^  2 
©tunben  fd^arf  l^et§  »irb.  Sefcmmt  e§  corn  »et§en  ©c^aura,  ift 
ber  gifc^  gav  xmb  tnu§  fcgletc^  »eggenommen  unb  aBgegoffen 
»erben,  fonft  »trb  er  Bart,  9bun  »irb  er  gerpftütft,  entgrätet 
unb  auf  eine  ^ei^e  ©ct)üffel  gelegt,  ©alj  aufgeftreut  unb  ba§ 
»ieber  gefammelte  SSaffer  nod^  aBvgegoffen,  et»a§  geftc§ener 
?)feffer  unb  ein  ©tü(f(^en  Satter  barauf  get^an,  bie  ©dl)uffel 
auf  eine  l^ei§e  ?)latte  gefteöt,  in  Satter  geröftete  ©emmelBrcdEd^en 
barauf  gelegt  unb  gule^t  in  Satter  gebäm^jfte  ©df)cten  (ftebe 
9lr.  133)  barüBer  get^an  unb  angericf)tet.  Sn  Satter  gefd^morte 
Seltcwer  9tüB(^en  (fie^e  5Rr.  130)  ftatt  ©d^oten  fd^medfen  aud^ 
gut  basu  ober  au^  nur  ,^artcffeln  in  ©al3»affer  aBgefocBt. 
UeBer  biefe  ntu§  aber  ncdb  Braune  Satter  ober  Satter,  »orin 
gel^adfte  ^eterfilie  aufgefto^en,  gegeben  »erben. 

«05.  .^(tpuftfcb. 

Siefen  »eicl)t  man  nur  24  ©tunben  in  »eidf)em  SSaffer. 
2 ©tunben  nor  ber  SSJia^lseit  »irb  er  »ie  ber  ©to(fftf(^  Beige» 
gefegt  unb  foBalb  ba§  SSaffer  fic^  auf  ber  Öberfläc^e  eben  gu 
Bewegen  anfängt,  ift  er  »eidf),  ma§  foglei^  aBgegoffen,  gerfdfinit» 
ten  unb  fonft  »ie  ber  ©totffifdb  »eiter  guredfit  gemadf)t  »erben. 
SJlan  Braudbt  aud^  nur  Braune  Satter,  feinge^adfte  ^eterfilie  unb 
^art  gefodbte,  fleinge^acfte  (gier  barüBer  gu  geben.  Sluc^  eine 
93^oftri(^»  ober  Sutterfauce  )?a§t  bagu. 


306.  ®cbeUftfd). 

Siefen  »äfdbt  man  rein  ab,  fe^t  ibn  mit  faltem  SSaffer  auf 
fd^äumt  ibn  ab,  lä^t  ibn  15  — 20  5)tinuteu  foc^en,  gie^t  ü^n 
ab  unb  giebt  Braune  Satter  barüBer  unb  gßoftridb  bagu. 

Sei  unä  Befommt  man  ibn  nur  eingefalgen,  ba  mu§  er, 
»enn  er  ausgenommen  unb  in  ©tücfe  gefc^nitten  ift,  länger  in 
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§lu§»affer  gemäffert  »erben  a(§  fonft.  0!)?an  foc^t  i^n  in  ©atg» 
»affer  ab  unb  giebt  Braune  Satter  ober  Satter,  »orin  ^eter» 
fielie  aufgefto§en,  barüBer. 

so§.  Forellen. 

Siefe  »erben  am  Sau*e  aufgefd^nitten  unb  ausgenommen, 
gut  auSge»afdt)en,  mit  taltem  »eid;en  SSaffer  aufgefe^t,  fe^r  fd^arf 
gefalgen  unb  müffen  gang  fadf)t  fod;en,  bis  fie  gar  ftnb.  Sann 
»erben  fie  berauSgenommen,  auf  eine  ]^ei§e  ©d;üffel  gelegt  unb 
mit  Gffig  unb  Del  ober  mit  brauner  Sutter  gegeffen. 

309.  ^prellen  blau  gefod)t. 

9)^in  fefd  fie  mit  fo  oielem  fRotl^mein  auf,  ba§  fie  baoon 
Beberft  finb,  t^ut  baran  gange  ©emürgnelfen,  SOiuSfatBlumen,  8or» 
beerblätter  unb  ©alg;  ben  SSein  lä§t  man  auffod^en,  et>e  man 
bie  Forellen  bineinlegt.  SSenn  man  fie  auSgelegt  ^at,  fann  man 

bie  Srül)e  mit  (gibotter  unb  etmaS  Sudler  abrüftren  unb  barüBer 
gieren. 


310.  Farben  unb  ^Ilanbe. 

Siefe  gifc^e  fcdljt  man  gemeinlidf)  blau  (ftebe  Blaue  Äar)ifen 
SZr.  292)  unb  i§t  fie  mit  brauner  Sutter,  5D^ann  fann  fie  aud^ 
»ie  .^ed^t  foc^en,  aber  oon  bem  Sarben  mu^  man  immer  ben 
9fogen  »egmerfen  unb  biefen  gifdl)  nie  im  S)^onat  S)tai  focl)en. 

311.  @ebadfene  ^i'ünMtnge. 

?)fan  trcdfnet  bie  ©rünblinge  in  einer  ©eroiette  ab,  febrt  fie 
in  93tebl,  mit  ©alg  oermifd;t,  um,  gie§t  geviuirlte  ©ier  barunter 
unb  brät  fie  in  Sutter. 


318.  ©efüUtcc  ^cd)t. 

Saga  mad^t  man  einen  §arce  »ie  gu  feinen  f^ifdbflo^c^en 

(fiebe  Sir.  296),  aber  nur  angerübrt,  ni(^t  gefnetet,  fd^ärbt  audb 

8* 
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ein  »te  auc^  bie  8eber  unb  baS  §ett  baruntec  unb 

f^ut  etwas  ütet  SSuttee  l^inein.  5)er  .pccbt  wirb  ganj  gelaffen, 
bamit  gefüllt  «nb  bev  ©du(b  jugenä^t.  ®cnft  mit  SSutterbrü^e 
gefügt. 

SIS.  ^-ifcfos^DuIetten. 

©a3U  nimmt  man  fleine  §ifc^e,  .^ec^te  ober  SSarfe,  f<^uppt 
fie,  wdfc^t  fte  rein,  fcbabt  baä  ödh  ber  ©reite  l^erunter, 

mifd)t  e§  mit  ©emmellrnme,  Sutter,  ©iern,  einer  gef^ärbten 
S3oHe,  ©alj  unb  Pfeffer,  fnetet  eS  tüi^tig  burcE),  ba^  bie  33utter 
ficb  gans  bamit  oerbinbe,  formt  Älc^e  baoon,  bie  bann  breit  ge* 
brüeft  werben,  unb  bädt  fie  in  tButter  gelbbraun. 

S14.  ^äetn^ei* Rouletten. 

SDa5u  vgef)ören  bicfelben  Swt^aten  wie  oben  angegeben,  nur 
ba§  ftatt  ber  ^ifc^e  jparinge  genommen  werben  unb  fein  ©al5 
l^ineinget^an  wirb.  5)iefe  werben  abgewogen,  mefjiere  SJiale  ge* 
Wafi^en,  V2  ©tunbe  gewäffert,  bann  oon  ber  ©rate  l^erunter  ge* 
f(f)abt  unb  wirb  nun  weiter  bamit  oeifafjren  wie  bet  obigen 
SSouletten. 


Jeljute  2>lbtl)füttn0* 

Compots  unö  8afute. 
a)  6oin|)oto. 

S15.  @efd)mprte  Stachelbeeren. 

©iefe  werben,  wie  |(^on  bei  »©tadjelbeertovte"  (f.  9ir.  242) 
getagt,  3uoor  be^anbelt,  unb  finb  fie  burct)  ba§  öftere  23rü^en 
weid)  geworben,  ofjne  3erpla|t  3U  fein,  fod)t  man  fie  mit  3u(fer, 
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etwas  gan3em  3»umet  unb  ©itronenftftale  auf  unb  giebt  fie  falt 
auf  ben  Slif^  3U  feineren  S-leifdtfi?eifen,  auc^  3U  ©ierfuti^en.  ©ie 
Quantität  ber  Leeren  unb  beS  3u(ferS  ift  auc^  Oorne  fdton 
ongegeben. 

Sie»  ©eftrfte  ^tadielbceren» 

3u  einer  oiertel  ?01el^e  gehört  minbeftenS  10  — 12  i8ot^ 
3u(fer,  eine  abgeriebene  ©itronenfdtale  unb  3 ©ier.  ©inb  bie 
23eeren  ge)?u|t  unb  gewafdten,  fo  lä§t  man  fie  mit  SBaffer,  baS 
eben  barüber  ^ergefien  mu§,  10  5)iinuten  foc^en,  unb  gie§t  bat* 
felbe  bann  rein  ab;  fe^t  fie  wieber  mit  ebenfooiel  SSaffer,  bem 
3u(fer,  3immet  unb  abgeriebener  ©itronenfdtale  auf  (Äo’^lenfeuer) 
rül^rt  bie  ©ibetter  mit  etwaS  SSaffer  ober  S3ein  an,  unb  gie§t 
bieS,  unter  beftäiibigem  Oiültren  l;in3u,  unb  l^at  eS  fo  einmal 
aufgefoc^t,  rü^rt  man  and;  baS  31t  ©c^nee  geft^lagene  ©iweiS 

]^in3u,  nimmt  eS  ab  unb  rü^rt  noc^  einige  9)iinutcn  fort;  bann 
ift’S  gut. 

311»  ©efefimorte  3^ft<*nnt^bccrctt. 

SSom  ©tengel  gepflüdt  werben  fie  in  3uder  mit  ©itrenen* 
fd^ale  unb  3iwmet  aufgefoi^t  unb  wie  bie  Obigen  31t  oerfc^iebe* 
nen  ©eridtten  fo  wie  alle  ©omi'otS  aufgegeben. 

Sl§.  ^rffefte  gefdimorte  ^trfdten. 

©agu  nimmt  man  nur  fdtöne  fauere,  idücft  fie  »cm  ©tiele, 
lä§t  fie  entweber  mit  ein  wenig  SSaffer  ouffotben  unb  giebt  fie 
burcf»  ben  ©urcfjfddag,  ober  man  entfteint  fie  gleid),  fe^t  fie  mit 
etwas  SBaffer  ober  28ein,  »ielem  3u(fer,  ©itronenfcftale,  gangem 
3immet  unb  einer  91clfe  auf  unb  lä§t  fie  bief  einfcc^en,  ober 
nidtt  fo  bief,  ftveut  bann  ©emmelfrume  l^ingu  unb  fd;wenft  fie 
bamit  burc^. 

SI9.  Jfrifchc  aefdtmpcte  Pflaumen. 

©iefe  werben  abgewaftben,  aufgebrod;en , bie  mabigen  fort* 
geworfen,  bie  ©teine  fterauSgcmac^t  unb  mit  gang  wenig  SSaffer 
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cter  Sßein  unb  Sutfet  nebft  ganzem  Stmmet  imb  (Sitronenfc^ale 
eingefc^moit.  Sn  (Ermangelung  be§  SBetnS  fann  man  ein  wenig 
IRum  baran  gieren.  5D^an  fann  aber  au(|,  )cH  e»  feiner  fein, 
bie  ?)flaumen  brü’^en  unb  absie'^en  beuor  man  fie  entfteint. 

9)fu§a^jfel  werben  gefd^ält,  in  Viertel  ober  <Bd)eiben  gefd)nitten, 
ba§  Äernl^aug  fierau^gcmaci^t,  bie  3(cpfel  mit  nic^t  »ielem  SBaffer, 
eiwaö  0fum,  »ieler  (Eitrcnenfd;ale,  Sucfer,  ein  ©tütf  Siwmet,  fleine 
»erlefene,  §ei|  gewafd;ene  Ofofiucn,  einivgcn  bitteren  gefto^enen 
3D?anbeln  aufgefe^t,  unb  fobalb  fie  511111  3ei'i'ü§ren  weic^  genug 
finb,  mit  einer  l^ö^ernen  Äelte  51t  5f^uö  gerührt  unb  aufgegeben. 
Sit  uiel  SSrü^e  barauf,  wirb  etwa?’  (Semmelf’rume  erft  auf  bie 
©{Rüffel  geftreut,  bann  ba§  ßcmpot  barauf  get^an  unb  barüber 
|er  ncd;  Sucfer  unb  Sinimet  unb  fo  Idj^t  man  e?  falt  werben. 

s®i.  @efd)mocte  ^orebotfec  ?tepfel. 

2)iefe  werben  gefdjält  ober  aud)  migefd)ält  unb  nur  bie  Sölume 
abgemacht,  gewafc^en  unb  in  Sßaffer  ober  äBeipier  mit  (Eitrcnen= 
ft^ale,  einem  ®tüd'  Siwmet,  fleincn  gewafd;enen  Siofinen  aufge* 
fegt,  etwa?  SSein  ober  9ium  angegcffen  unb  fo  lägt  man  fie  gar 
fcc^en.  Sft  al§bann  ncc^  51t  riet  Srü^e  barauf  (man  fegt  fie 
nur  fui-3  an),  fo  nimmt  man  bie  Slegfel  einaeln  l^erau?,  lägt  bie 
SSrü^e  ncc^  einfoc^en  unb  giegt  fie  al?bann  auf  bie  Slegfel. 
Einige  3erfc^nittene  9)hi§äpfel  finb  gut  barin,  weil  bicfe  3erfo(^en 
unb  nad^l^er  in  ber  S3rü^e  gerrü^rt,  biefelbe  bidlid;  machen. 

sa«.  SSotöborfcc  3(evfet  mit  ©elee. 

®a  man  bie?  nur  bei  feinen  9)ia^l3eiten  mad)t,  muffen  bie 
3le)5fel  gefc^ält  werben,  aber  bie  (Stieldien  bleiben  baran.  9)ian 
fegt  fie  in  Sßein  unb  etwa?  SBaffer  auf,  t^ut  alle?  Obengenannte 
auger  (Eorintl^en  baran  unb  lägt  fie  gar  werben,  bann  werben 
fie  ebenfalt?  bel^utfam  l^erau?gelegt;  5ur  33rul^e  tbut  man  noc^  ein 
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gute?  Sfieit  Sucfer  unb  fe^lt  e?  fel^*-'  (Säure,  nc(^  etwa?  (Eitrcnen* 
faft  — ja  feine  Äorner  bamit  hinein  — unb  lägt  fie  bi?  3ur 
c^ätfte  einfoc^en.  Scbalb  fie  erfaltet,  iff?  (Eelee.  2)aocn  ftic^t 
man  mit  bem  Soffel  au?  nnb  legt  bie?  auf  bie  Slegfel  unb  ring?berum. 

»**.  ©efdimocte  ä3trnen. 

fRecibt  |arte  gute  Äccbbirnen  werben  gefc^ält,  oben  freu3Wei)e 
eingefdmitten,  ber  Stiel  bleibt  baran.  ©ann  in  SBaffer  mit  Sucfer, 
Simmet,  uieler  gitronenfcgale,  1 ober  2 (Sewür3nelfen,  etwa?  IRot^* 
wein  ober  in  Ermangelung  beffen  ein  wenig  Ofum  gefcc^t.  Sie 
muffen  wol^t  breimat  fo  lange  at?  bie  3lepfet  focgen,  e^e  fie  gar 
finb.  Einige  gRu?äpfet  machen  bie  23rül)e  fämig.  2)amit  fie 
eine  fcfjcne  rotlje  §arbe  befommen,  f^ut  man  etwa?  rotten  Sucfer 
ober  fogenannte?  Stangenrotf)  ba3u. 

»?4.  ©efdmtprte  kirnen  mit  ©elee. 

©iefe  Werben  ebenfo  aufgefegt  al?  bie  ©ori^ergefienben,  bod^ 
nur  in  Ofot^wein  unb  etwa?  SBatfer.  SSeitere?  2)erfabren  wie 
„S3or?borfer  Slepfel  mit  ©elc^e"  (^Rr.  322). 

395e  ^pttfofeti  unb  ^firftdic* 

2)iefe  iberben  nur  in  SSetgiuein,  unb  (Sitrcnenfd^afe 

gebampft. 

S36«  SSetnbeeten* 

^te  inerben  nur  mit  nac^bem  fie  nem  Stengel  ge)}flü(ft 

finb,  gebampft  unb  naci^l^er  ncd^  mit  S^icfer  unb  Siinmet  beftreuet. 

3*1.  @efd)mprte  33ee|lnge  ober  ^ctbclbecren« 

Siefe  werben  oerlefen,  gewafeben  unb  nur  mit  Sucfer,  gan3em 
Simmet  unb  Eitronenfc^ale  gefcfimort.  Sie  fönnen  über  geroftetc 
Semmelf^nitte  angericfitet  werben. 


$ 
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s*8.  @etrpdPneteg,  oefdtmorted  Obflt. 

9iae8  getrccfnete  Obft  ntu§  lbet§  aBgeteafc^ett,  bie  ?)f[auraeit 
oBer  3uüor  aufgefcBnitten  mtb  bie  m.tbtgen  iDeggeioorfen  »erben. 
5luc^  bie  S3irnen  unb  ganjen  Hepfei  fc^neibet  man  auf,  um  gu 
felgen,  cB  fie  iniuenbig  nicfjt  mabig  finb.  -3(lle  9lrten  getrocfneteu 
OBfte§  fann  man  3ufammen  einfdBmoren,  ba  muffen  aBer  3uerft 
bie  ©irnen  aöein  aufgefe^t  »erben,  unb  »enn  biefe  l^alB  gar 
finb,  »irb  baS  UeBrige  bagu  getrau.  SKan  fe^t  biefeS  mit  SBaffer, 
feiner,  l^alB  SBein,  l^alB  SSaffer  auf,  tBut  9(lle§,  »a§  Bei  frift^em 
Obft  angegeben,  baran  unb  Iä§t  e§  tccBen,  Bi§  bie  25rüBe  fur3 
genug  ift,  um  famig  gu  fein.  @c6»enfen  barf  man  bie§,  aber 
nie  rühren.  Sliä  ßcmpot  »irb  e3  nur  falt  uerfpeift.  Statt  mit 
SBaffer  fann  man  eS  in  SBeif^Bier  auffe^en.  Äalt  aufgetragen 
Beftreut  man  e§  mit  3u<?ci^  unb  3i»tnet.  3ft  ba§  DBft  gar  unb 
nccf)  3u  niet  biinne  Sauce  barauf,  fc  ne^me  man  einige  9)teffer= 
f^»i|en  L'ott  5^ubermef)[,  rüBre  bie§  mit  gang  »enig  SBaffer  ober 
SBein  fatt  an,  gie^e  e§  gum  OBft  unb  laffe  e»  ncd;  über  gelinbem 
§euer  bamit  einige  SJiinuten  foctieu,  |c  »irb  bie  Sauce  bie  ricB= 
tige  S5inbuug  B^iben. 

s%9.  Quitten. 

Quittenäpfet  »ie  DuitteuBirnen  »erben  gef^citt  unb  mit 
SBein  unb  SBaffer,  3uder  mtb  GitrcnenfcBate  2 Stunben  tang 
gefccBt,  benn  fie  »erben  fcB»er  »ei(^.  Stngerid^tet,  »erben  fie 
ftarf  mit  3ucEer  Beftreut. 

b)  SBarmc  iinii  falte  Salate. 

SSO.  :@Iattfal4t. 

S)a§  ift  ber  erfte,  ben  man  im  fyrüBjabr  Bat.  Säuen  »irb 
nur  unten  ein  »enig  uem  Stieldjen  abgefcBnitten,  bann  »irb  er 
ge»af(^en,  ja  ni^t  auögebrüdt,  fenbern  man  lä^t  iBn  in  einem 
SnrcBfcBIage  ablaufen.  5Run  »irb  er  et»aa  gejalgen,  mit  Gffig 
unb  feinem  Oet  gemengt  unb  mit  3uder  Beftreut. 


’i 
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SSt.  ftpuffalat. 

Sa  »erben  bie  erften  gu  SSfätter  »eggewerfen,  bie 

anberen  »en  ben  Strünfen  geftreift  unb  ba§  .^erg  einmal  burcB* 
gefc^nitten,  mehrere  Sölale  ge»afd)en,  »ie  ber  »erige  mit  Saig 
gemengt  tmb  mu^  nun  bas  »ieber  gefammelte  SBaffer  ned)  aB= 
laufen,  bann  »irb  er  gured)t  gemacBt  »ie  eben,  nur  ba^ 
eine  fein  gefcBärBte  SBeUe  eher  StBuitttaucB  geBcrt. 

S39.  9I$armer  jto);ffaIat. 

Gr  »irb  uerlefen,  gewafcBen  unb  gefatjen  »ie  ber  SBerBer* 
geBenbe.  Gffig  »irb  gefedjt  unb  barauf  gegeffen,  »ieber  aBge= 
geffen  unb  fe  nccB  g»ei  9Jial  »ieberBelt.  9hm  tBut  man  et»a§ 
3ucfer  eher  Surup  in  ben  Gffig  unb  »emt  er  »ieber  fet^t,  quirlt 
man  il;n  mit  einigen  Gibettern  aB  unb  gieijt  bie§  üBer  ben 
Salat.  Se  fann  man  e§  mit  febem  grünen  Salate  macBen. 

S33.  Sireffes,  ^abintdten:,  Sntufe:  iinU  (yuMvicnfoInt. 

Siefe  »erben  alle  auf  einerlei  9lrt  gemacBt.  9}erlefen,  ge= 
»afcBen,  gefalgen,  mit  Gifig  unb  Sei  angemengt  unb  3urfer 
barüBer  geftreut. 

S34.  jträiiterfalat. 

Sagu  femmen  alle  cBengenannten  .^Iräuter  unb  nodj  meBrere 
©efunbBeitSfräuter.  Siefe  »erben  uerlcfen,  gem.tidH’n,  gefcBärBt 
unb  übrigens  fc  gurecBt  gemacBt  »ie  cBiger. 


33.5.  5toBIfalat. 

Sagu  nimmt  man  rotBen  unb  »eifjen  ÄeBt  gm'ammen.  Sed 
er  bie  rctl^e  ^'aiBe  BeBalten,  barf  er  nur  mit  Gifig  gcBrüBt  u'crben. 
3uücr  aber  »erben  bie  erften  Barten  IBlätter  aBgebrocBen  unb  jeber 
Äepf  in  g»ei  .^ätften  gefcBnitten,  jebeä  Stüd  in  falte»  ©affer 
getaucBt  unb  baffelBe  »ieber  abgefpri^t.  9Zun  »irb  ber  äl'BI 
ent»eber  mit  einem  fd)arfen  9)ieffer  fein  gefcBärBt  ober  geBoBelt 
unb  fod)enber  Gffig  ober  focBenbeS  SBaffer  barauf  gegoffen  unb 


— 122  — 

tnu§  bamit  jugebecft  [teilen,  Bt§  er  abgelü^tt  ift,  al§bann  »trb 
er  tn  einen  2)ur^l'(^(ag  ge}(iüttet,  »orin  er  rein  abiäuft.  3ft  er 
»on  einem  SKale  Srufien  nc^  ni(i^t  ttei(|,  »irb  bie§  mieberficft. 
3Run  erft  mirb  <Saf3  barunter  gemengt  unb  er  mit  ©ffig»  Oet, 
?)feffer  unb  Swrfer  angemac^t.  ®ünn  gefc^nittene  5le)jfel|c^eiben 
finb  gut  barunter.  !Sill  man  i^n  marm  effen,  gie^t  man  ben 
lebten  (5)fig  auc^  foc()enb  barauf  unb  mengt  ben  @a(at  mit 
l^ei^em  ©änfefc^malj. 

SS6.  ^artoffelfalat. 

©Ute  .Kartoffeln  merben  mit  ber  ©cBale  gefod;t.  @ü  mie  fie 
gar  finb,  merben  fie  Bet§  gefc^ätt  unb  jebe  gleich  in  ©ffig  hinein 
in  bünne  (Scheiben  gefcfjnitten.  ®ann  mengt  man  i^n  mit  <Sat3, 
feingef(^nittenen  ^otlen,  aud)  einige  feingel^acfte  Steifet  finb  gut 
barunter,  etmaö  Sudei-’  nnb  ©ffig  (Salatöt  unb  geftofenen  Pfeffer. 
Sft  ber  ©ifig  fd)arf,  mif(^t  man  i^n  mit  etma§  SSaffer.  SSitt 
man  ben  Salat  luarm  effen,  fo  nimmt  man  ba3U  marmen  ©ffig, 
bedt  ben  Salat  3U  unb  ftellt  if>n  bt§  3ur  9)taf'l3eit  auf  eine 
inarme  Stelle,  stimmt  man  rec^t  niele  3lepfel  barunter,  fo  mu§ 
etwa§  me^r  3uder  l^inetn  unb  fann  man  bann  aud)  feine  Scheib* 
^en  non  ©urfen  barunter  mtfcben,  bod)  barf  man  baä  Del  al§= 
bann  erft  furg  »er  bem  S3eri^?eifen  ba^u  t^un;  bet^  gcmad)teä 
©änfefett  fc^medt  beffer  baran. 

SS?.  0elieciefaIat. 

©rc§e  Köpfe  Sellerte  inerben  gepufet,  in  ffijaffer  unb  Sal3 
ober  üiel  beffer  in  gleifdbrü^e  gar  gefcd)t,  weburd;  auef)  le^tere 
fe^r  an  2Sol)lgefd)mad  gewinnt.  Sßenn  man  fie  ^erauägenemmen, 
f^neibet  man  fie  in  bünne  Sd)etben,  legt  fie  in  eine  Slffiette  unb 
ftreuet  geftc^enen  Pfeffer  barauf.  0ftun  belegt  man  fie  bunt  mit 
9iabintd)en,  gie^t  über  ba§  @an3e  feineS  Cel  unb  ©ffig  unb  ftreuet 
Suder  barüber  ^er. 
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3S§.  SSobnenfalat. 

£)a3U  nimmt  man  gute  Sdneibebebnen,  3iebt  fie  ab  unb 
fcf)neibet  fie  fein  wie  3um  9)littelgericbte.  Segit  werben  fie  ge* 
wafden  unb  in  SSaffer  weid  getoebt.  Sn  einem  2)ur(bfcblage 
lä§t  man  fie  ablaufen,  mifebt  fie  nun  mit  Sal3  unb  vgeftc§enem 
Pfeffer,  giebt  Del  unb  ©ffig  barüber  unb  ftreuet  3wder  barauf. 
Kleine  3uderbcbnen  gebroden  fönnen  gleicbfallä  ba3u  benu^t 
werben. 

SS9.  ^äringfalat. 

J^viringe  werben  abgewafeben,  abge3ogen,  bo(b  nicht  ber  9iüden, 
barum  febneibet  man  guoor  bie  .^aut  neben  bem  9iüden  herunter 
auf  beiben  Seiten  eiu,  febneibet  00m  IBancbe  ein  wenig  ab,  nimmt 
fie  au§  unb  wüfebt  fie  nocbmalS  au§=  nnb  inwenbig.  3e|t  macht 
man  bie  Siüdgräte  beraid,  fd;neibet  ben  .^aring  in  fleine  Stüdeben 
unb  3eriübrt  ben  3Dlilcbner  in  ©ffig,  Welcher  na^ber  barauf  ge* 
goffen  wirb.  Kartoffeln  werben  mit  ber  Scljale  gefocht,  abge* 
fdält  unb  entweber  gebadt  ober  gerieben,  SSotlen  gang  fein 
gebadt.  ©ingelegte  Salggurfen  ober  wa§  für  welche  man  bnt, 
ober  mehrerlei  werben  in  bünne  Scheibchen  gefchnitten,  bann  tann 
man  auch  eingelegte  Pflaumen  gevfehneiben,  eingelegte  Kirfchen 
bagu  nehmen  unb  nun  wirb  bie»  3llle§  mit  3uder,  ©ffig,  Del 
unb  geftoj^enem  Pfeffer  tüchtig  bur^gerübrt.  ©twa§  .^imbeereffig 
giebt  einen  fchönen  ©efchmad  unb  eine  fdjcne  §arbe.  Da§  ©ange 
mu§  wie  ein  fämiger  ^rei  fein.  SBill  man  ihn  anfebnlicher 
ma^en,  fo  belegt  man  ifm  mit  allerlei  eingelegten  ober  einge* 
machten  grüd;ten  unb  in  3«der  eingetoebten  35öbnchen,  wie  auch 
in  Streifen  ober  Sd;eiben  gefd;nittenen  ©urfen  :c.,  fo  ba§  bie§ 
3tlteä  gufammen  fpmmetrifch  gelegt  giguren  bilbet. 

S40.  ^ifdifalat. 

®agu  fann  man  alle  gifcharten,  welche  man  oielleicht  gefocht 
fteben  b^t,  gebrauchen,  .^at  man  feine,  fo  fodjt  man  am  beften 
«^rchh  3<rnber  ober  bergleichen  in  fcharfem  Salgwaffer  ab,  lä§t  fie 
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oBfü^Ien,  entgrätet  fte  unb  ^>pdft  fte  tn  fletne  ®tüdfe.  gier  njerben 
l^art  geteert,  bo§  ©etbe  tn  ©ffig  mit  etwaS  Suefer  3ervä^rt,  ba8 
SBet§e  fein  gel^acft,  gans  ftetne  feine  l^tfc^Hoijc^en  ober  9JteHt?ub* 
btng  tn  SBürfel  gefc^nitten,  J?at.'ern  ober  Dltnen  btn3u  get^on. 
©iefe§  in  einer  Stffiette  unter  einanber  gemifd^t,  feine§  Öet,  ge= 
fto§enen . i'feffer  baran  unb  nun  bie  ßierbrü^e  barüber  l^er, 

341^  ^arbelienfalat« 

2)ie  ©arbetfen  irerben  einmal  gemafi^en,  auSeinanber 
ri[)en,  bie  Siücfgrate  l^eran§gema(i^t,  bie  l^alben  ©arbeiten  fpmme- 
trifefe  anf  eine  ©c^ü)[el  gelegt,  barauf  »^ai^ern,  Ölinen,  einge^ 
mad;te  ober  eingelegte  grüd;te,  bann  etmaä  gefto^enen  Pfeffer 
gelegt,  (Stfig  nnb  £)e(  barüber  gegefjen. 

345.  Spargelfalat. 

5)er  ^):argel  mirb,  mic  [eben  angegeben,  ge^iiM,  gemafei^en, 
tn  fleine  ä)unbelcben  gebunben  unb  tn  2Ba)[er  unb  ©al>  ober 
in  ^'leifdjbrü^e  abgefeimt j nun  mieber  bei^utfam  l^erauägenommen, 
lo^gebunben,  in  ©tücfc^en  gejd^nitten,  in  eine  3(|[iette  gelegt, 

etma§  unb  Surfer  barauf  geftreut,  bann  Del  unb  gffig 

barüberi^er  gegoffen. 

343.  Spargel  auf  uerfcfcicbcne  5lrtetu 

©er  ©pargel  mirb  fein  gefd;ält,  xvo  ber  meijje  ©tiel  anfängt 
unb  ba§  tOc'Ijige  unten  abgefebuitten.  9hm  in  fleine  Sünbel  ge:: 
bunben  unb  in  ^a|fcr  unb  ©alj  ober  mill  man  il^n  ju 
fpeifen  fcaben,  in  g(eifd;brü^e  gar  gefoebt,  oorfiebtig,  bamit  bie 
Äbpfd)en  nicht  abgeben,  berauggenommen,  aufgebunben  unb  in 
eine  ©cbütfel  fo  gefegt,  ba^  bie  Äc|.''fe  nad;  innen  fommen.  tl^ier3u 
nimmt  mau  gern  nur  birfen  ^pargef.  ©o  fann  man  ibn  oer^ 
fc^ieben  giuec^t  macben;  entmeber  fann  man  etioaS  ©emmeffrume 
bar  über  {treuen  unb  braune  2?iitter  barauf  geben,  fofern  er  in 
SBaffer  gefod^t  ift,  ober  man  nimmt  etma§  oon  ber  ©pargelbrübe 
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unb  t^ut,  menn  biefe  nicht  öf^i!d)brübe  ift,  ein  ©türfeben  feine 
S5utter,  Stirfer  uub  etmaä  Söeineffig  ober  ßitronenfäure  bfuein. 
^ft  bie§  aufgefoebt,  fo  rübrt  man  eine  DJiefferfpi^e  Äraftmebl  in 
falteö  SBaffer,  bann  in  bie  fo(^enbe  25rübc,  jiebt  biefe  5ulept  uoeb 
mit  eibotter  ab,  gie^t  |ie  bei^  über  ben  ©pargef  unb  lä§t  fie 
et  falten.  @benfo  fann  man  e8  mit  Sfeifdjbrübe  machen,  nur  ba^ 
bierin  feine  SSutter  getban  irerben  barf. 

344*  Sutfenfalat« 

Obobe  ©alagurfen  merben  gefebält,  gemafeben,  gehobelt,  mit 
©alj  gemengt  unb  ein  menig  @|fig  barauf  gegoffen,  3ugeberft 
unb  befcbirert.  9tacb  einer  halben  ©tunbe  lä§t  man  bie  S3rübe 
rein  abfaufen,  tbut  bann  @f[ig,  feineä  Del,  geflogenen  ^Pfeffer 
unb  grüne  gebarfte  ^eterfilie  baran.  9tud;  gebarfter  ©id  giebt 
bem  ©alat  einen  fdbönen  ©efebmarf. 


€lfte  2CMI)eihm0. 

^elees,  (Creme  uiiö  Saftarteii. 
a)  @c(ec§. 

345. 

V2  geraepelteä  .^tridj^orn  wirb  fo  lange  hx  fnfe^em 

geJDti[djen,  bi§  ba§  SBa)|ev  fo  flni'  ift,  tote  eben  oom 
SScunnen.  01iin  mirb  ba§  .^trfdjbovn  in  einen  neuen  ivbenen 
Sopf,  ber  guccr  mit  SÖaffer  auggefoebt  ift,  getf;an,  bagn  bie  @d)ale 
»on  einer  (5.itrone  unb  1 Quart  33runnenu?affer  barauf  gegoffen. 
9)ian  beeft  ben  Stopf  31t  unb  Iä§t  eg  immer  fad)te  fod)en.  Um 
3U  fe^en,  06  eg  lange  genug  gefod)t  f;at,  t^ut  man  einen  Strepfen 
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bacon  auf  einen  jtnnernen  £eßer.  Sft  er  falt  unb  fte^t,  fo  tft 
e8  gut.  ©aju  mu§  e§  aber  auc^  3 bi§  4 «Stunben  gelotet  ^aben 
unb  barf  nie  gerüf>rt  werben,  fonft  wirb  eä  trübe.  9tun  läfjt 
man  e§  buri^  bo^^jelte  Seinwanb  laufen,  boc^  niemals  burc^ge= 
brü(ft,  tl^ut  nccb  eine  (5itronenfd)ale,  ^Belieben  unb 

V4  Quart  Sfi^einwein  ba3U.  ©iefeS  wirb  wieber  gefodjt  unb  ebenfo 
^jrobirt.  9lu^  barf  biefer  Sopf  3U  nid)tS  3lnberem  gebraucht 
fein.  3e|;t  wirb  e§  in  .^affeetaffen  gegcffen  unb  in  ben  ÄeÜet 
gefteKt.  SßünfAt  man  ba§  @elee  rctl^,  fo  rü^rt  man  .^imbeer= 
gelee  barunter.  Äur3  »or  bem  SSerbrauc^  barf  e§  erft  au§  bem 
Heller  geißelt  Werben.  5Ran  fann  baS  ,g)irf(f)f)crn  aud)  in  SR^ein- 
über  alten  §ran3Wein  fetten  unb  auf  biefelbe  3trt  bamit  uerfa'^ren. 

S46-  (Seiet. 

®an3  wie  baS  obige,  aber  ol^ne  Suefor,  unb  wenn  e§  3um 
gweiten  SJiale  aufgcfodjt  unb  buri^gegeben  ift,  rü^rt  man  barunter 
Äirfd)=  ober  .^imbeerfaft , welcher  mit  3uder  bid  eingefccE)t  ift. 
3Run  ti^ut  man  eS  in  eine  ^or3etlanfd;ü[[el  ober  §orm  unb  lä§t 
eS  erfalten. 

S43.  91pd)  ein  @elee,  audi  für  j^eanfe  gut  ift. 

3/4  ^'funb  Dom  beften  geraspelten  .^trfc^|orn,  1 Quart  {Rljein^ 
ober  alten  Sran3Wein,  Quart  SSaffer  unb  V4  Quart  fd)war3eS 
.^irfd;waf|er.  SSon  einer  f)alben  (Sitrone  bie  bünne  ®d;ale  unb 
ein  ®tüd  3iwmet.  5)aS  SSerfa'^ren'  i't  wie  bei  bem  erften  ®elee. 
5)}ian  fann  aud;  »or  bem  sweiten  5)urd)gie§en  einige  Söffet  Qran= 
genwaffer  unb  bann  erft  ben  3udeo  «nb  ©tronenfaft  baran  f^un 
unb  eS  wieber  formen  laffen. 

S4S.  ^imbects  @clee. 

2)ie  »cn  ben  ©tielen  geflüeften  .^imbeeren  t^ut  man  in  einen 
neuen  auSgefoc^ten  Sopf,  fe|t  i^n  in  einen  .^effel  mit  fiebenbem 
SBaffer,  fo  fpringen  bie  23eeren  auf  unb  man  fann  ben  <Saft 
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naö^  unb  nac^  abgie^en,  ba§  er  l;eH  bleibt.  3u  V2  Quart  ©aft 
gel^ört  1 ^funb  feiner  3uder,  ber  wobl  geläutert  unb  fo  ftarf 
gefotten  fein  mu§,  ba§  er  in  einem  filbernen  Söffet  wieber  3U 
3uder  erf)ärtet.  (©ief)e  3uder  3U  läutern  9Rr.  415.)  55ann  wirb 
ber  ©aft  l^ineingetl^an  unb  gerül^rt,  bis  ber  3ucfer  3ergangen. 
SRoc^  lauwarm,  füllt  man  eS  in  ßinmacbegläfer.  3Rad^  3 Sagen 
ift  eS  erft  ©elee.  Sft  eS  nun  nad)  3 Sagen  3a  ®clee  geworben. 
Werben  bie  ©läfer  mit  feinem,  na§gen:aö^ten  unb  abgetrodneten 
Rapier  (nac^  gorm  berfelben  gefd)nitten)  bebedt.  55tifd)t  man 
2 Si^eile  .^imbeerfaft  mit  1 Sbeil  Sol^anniSbeerfaft,  fo  wirb  baS 
©elee  fel^r  fd^ön.  9luf  biefe  SSeife  fann  man  »on  allem  weichem 
grül^obfte  ©etee  ma^en. 

b)  Greine. 

S49.  &iets(?reme* 

Sn  V2  Quart  gefotzter  falter  .SOiild^  werben  10  6ter  nebft 
4 Sot^  geflogenem  3uffer  gequirlt,  bann  ftellt  man  bieS  auf  ge= 
linbeS  .Sol^lenfeuer  unb  quirlt  fo  lange,  biS  eS  anfeebt  unb  in 
bie  .^ö:^e  fteigt.  3Run  gie§t  man  eS  in  eine  ^ür3etlan)c^üffet, 
beftreut  eS  mit  3uder  unb  3immet  unb  giebt  eS  falt  auf;  ein 
Wenig  SSanitle  fann  barin  mit  auffoc^en,  baS  giebt  einen  feinen 
©efd^mad. 

S50.  ^reme. 

V2  Quart  ©al^ne,  8 ©ibotter,  2 Söffel  ootl  ©tärfe,  abge= 
geriebene  ©itronenfdjale  unb  3uder  wirb  3ufammen  aufgefe^t 
unb  beftänbig  gerü'^rt.  gängt  eS  feitwärtS  an  gu  fod^en,  wirb 
eS  glei(^  abgenommen,  in  eine  ©d)üffel  gegoffen  unb  in  ben 
Heller  gefteöt.  Seoor  man  ben  ©reine  aufträgt,  fann  man  i^n 
mit  eingemachten  grüc^ten  belegen,  wo  nicf)t,  i^n  mit  gefdiätten, 
länglid;  gefchnittenen  fü§en  9)Ranbeln  befteden  unb  mit  3uder  unb 
3immet  beftreuen. 
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S51.  6itronen:^teme. 

Sn  1 Quart  geformter  flarer  5Dti(c^  rcerben  12  (^ibütter,  ab* 
geriebene  Öttrünenfcbale  unb  reicblicb  Sucfer  gequirlt,  biefeö  mirb 
nun  aufgelegt  unb  fertgequirlt,  biä  eä  ju  formen  anfängt,  bann 
gleich  abgencmmen,  in  eine  ®d)üffel  gegoffen,  mit  bem  0afte 
einiger  (Sitrcnen  burdigerü^rt  unb  in  ben  Äefler  geftellt.  Stufge* 
tragen,  mu^  er  nod)  mit  Sucfer  unb  Simmet  beftreuet  fein. 

S5«.  SDlatcpnens^teme. 

Sn  2 Quart  ?0^i(c^  quirlt  man  12  ßibotter  nebft  einem 
Süffel  ücll  Äraftmel^l  re^t  flar,  t^ut  ncd)  eine  auf  Sucfet  abge* 
riebene  ©itrcnenfc^ale,  V4  ?^funb  Surfer,  y,  5^funb  bittere  ge* 
brorfene  9)tafronen  nnb  V2  ^funb  tleine,  üerlefene  unb  gemafc^ene 
SRüfinen  binjU,  fegt  e§  auf  unb  rülirt  biefeS  fc  lange,  bi§  e§  einmol 
aufgefüc^t  bat.  5fiun  fcblägt  man  bag  ßimei^  511  0^nee  unb  rübrt  eS 
unter  bie  9)taffe,  bie  fegt  in  eine  0(büffel  femmt  unb  in  einem 
mä^ig  gebeijten  Qfen  barfen  mu§.  2)ie8  mirb  marm  aufgetragen. 

S5S.  Sltatmorictee  (Sterne. 

Sn  1 Quart  ©abne  quirlt  man  12  ßibotter,  V4  ^funb 
Surfer,  worauf  eine  ßitronenfcbale  abgerieben  worben,  tbut  ein 
@türf  Siwmet  ober  33anille  ba3U,  fegt  bieS  in  ber  Äafferole  auf 
gelinbeä  g-euer  unb  rübrt  eS,  biö  eS  einmal  aufgefc(bt  bat.  ©a§  (äi* 
weig,  311  ©cbnee  gef^lagen,  tbut  man  langfam  ba3U  unb  gie§t  bie 
CDtaffe  in  eine  ©(büffel.  3ftun  giegt  man  eine  Slaffe  »oll  rotben 
Sob^nniSbeerfaft  barüber,  rübrt  ben  (Sreme  mit  einem  bülöCrnen 
©täbcben  fatbt  burtb,  fc  wirb  er  marmorirt.  £)ann  fegt  man 
ibn  in  einen  mä^ig  gebeigten  Qfen  unb  lägt  ibn  nur  gelbbraun 
barfen. 

S54.  ?(gfel*  Sterne. 

2)ie  gewafcbene  ©ibale  oon  einem  0d;orf  SorSborfer  Siegfein 
fo(bt  man  nebft  Sintmet  in  1 Quart  SSaffer  eine  gange  ©tunbe 
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lang  unb  Hart  e§  alSbann  ab.  9tun  fo(bt  man  12  Stegfel  in 
V2  Quart  SBeigwein  gu  ?Ku§,  gie§t  ba§  abgetönte  ©dbalenwaffer 
bagu,  tbut  Surfer,  worauf  eine  ßitroneuf^ale  abgerieben,  unb  ben 
©aft  ber  (Sitrone  bingu,  reibt  bie§  burrf)  ein  ,i^aarfieb  in  eine 
©dbüffel,  in  ber  man  e8  falt  aufträgt.  Seber  ©reme  fann  Be* 
ftreut  ober  oergiert  Werben. 

SS5.  6tn  Sduieeberg  UDtt  (Sterne. 

1 Quart  fDtilcb  wirb  mit  einem  ©türfcben  Sanille  ober 
Simmet  aufgelegt.  Sngwifd)en  fdblägt  man  ba§  SBeige  oon  16 
(giern  gu  fteifem  ©cbnee  unb  fcbalb  bie  5Jiil(b  Iccbt,  legt  man 
mit  bem  Söffet  oon  bem  ©cbnee  fo  oiel  ©lüde  barauf  al§  neben 
einanber  liegen  tonnen.  SBenn  ba§  legte  bineingefommen,  fängt 
man  beim  erften  an  befau§gunebmen  unb  in  ein  ©ieb  gu  legen, 
bamit  fie  gut  abtaufen.  ?Qtan  fägrt  fo  fort,  big  ber  ©cgnee  äße 
ift.  5ßun  ftcgt  man  einige  bittere  9ßanbeln  unb  tbut  fie  nebft 
V4  ^funb  Surfer,  ßtcfen*  ober  Qrangeblütbenwaffer  in  bie  0!Kild), 
quirlt  V,  Süffel  .^raftmebl,  in  2 Waffen  falte  5)tilcb  eingerübrt, 
bingu,  unb  ift  bieg  unter  fRübren  aufgefocbt,  wirb  eg  mit  ben 
©ibottern  abgegcgen,  nod)  einmal  in  bie  .Lafferde  gurüdgegoffen 
unb  nod)  einige  SRinuten  auf  gang  gelinbem  .^oblenfeuer  fortgei 
rübrt,  bann  abgencmmen,  auggegoffen  unb  no(b  eine  SSeile  gerührt, 
bamit  bie  (gier  barin  nicht  gufammentaufen.  Segt  legt  man  eine 
Sage  oon  bem  gefccbten  ©cgnee  auf  eine  ©cgüffet,  barauf  oon 
bem  erfalteten  (greme,  bann  wieber  eine  ©cbicbt  ©cbnee  unb  wieber 
(greme,  unb  fo  fort,  big  ber  ©cgnee  aße  ift,  bann  befterft  man  ben 
25erg  mit  länglich  gefcbnittenen,  abgef^älten  fügen  ?Ranbeln  unb 
giegt  notb  ben  legten  ßreme  barüber  ber.  9iun  fommt  er  fogleicb 
in  ben  Äeßer.  2ßag  berabgeftoff en  ift,  fann  man  mit  buntem  Surfer 
beftreuen. 


ßolf,  ÄodjSat^. 
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ss'6.  0eba(fener  0reme  von  getroifneten  ^fLautnen  ober 

^icfAett. 

2 ?)funb  fclc^er  ^>flaumen  werben  fammt  ben  fernen  red^t 
Hein  geftc§en,  tn  V,  Quart  2öet§wein  mit  Simmet  V2  ©tunbe 
getod^t  unb  burd^  ein  ^aarfieb  gevjeben.  Sft  nun  ba§  9Jiu§  ncd^ 
nidf)t  bidf  genug,  Iä§t  man  e§  nodi)  einfcd^en.  3e^t  wirb  e§  au§* 
gegcffen  unb  no^  gerül;rt,  bi§  e8  falt  ift.  9tun  fommen  12  Sct^ 
Sucfer,  worauf  eine  6itrcnenfdbnle  abgerieben  worben,  nebft  bem 
©aft  ber  Zitrone  ba3u  unb  guie^t  wirb  ber  ©^nee  non  16  6iwei§ 
nad^  unb  nad^  barunter  gerührt.  2)iefe  'Diaffe  wirb  nun  nc(^ 
eine  ©tunbe  gerührt,  bann  in  eine  bied(}erne,  mit  SSutter  ober 
©(J)mal3  ou§geftrid^ene  9ianbfdbüfjel  get^an,  um  weld;e  man  juoor 
einen  9ianb  oon  SSaffer  unb  5Die^(  gefegt  !^at,  unb  bäcEt  bie§  in 

einem  ni*t  31t  beiden  Qfen.  9ia^  IV2  ©tunben  ift  er  fertig 

unb  bann  nodt)  einmal  fo  !^o(b.  IDer  Ofen  barf  in  biefer  Seit 
ni(^t  geöffnet  werben,  fonft  fällt  ber  ßreme. 

S5).  0t)pcolaben:0reine. 

3Jian  töft  fo  oiel  geriebene  (Jbocolabe  in  1 Quart  SOlil(b  auf, 
ba^  biefe  baoon  bicf  wirb,  giebt  12  3erquirlte  @ier  unb  ein  ©tiid* 
d)en  geflogene  SSanille,  wenn  bie  (S^ocolabe  feine  bat,  l^inein,  fe^t 
bied  auf  gelinbes  §euer  unb  rüfirt  e§  beftänbig,  biö  e§  3U  fteigen 
anfängt.  Se^t  wirb  bie§  glei^  in  eine  ©d^üffel  getftan  unb  er= 
faltet  mit  SucEer  unb  Siwmet  beftreut.  ©inb  bie  6ier  treuer, 
nimmt  man  bie  J^älfte  unb  quirlt  bafür  V2  Söffet  ^^ubermelil, 

in  falter  9Jiildl)  aufgelöft,  hinein,  womit  bie  SJtaffe  aber  noch 

unter  beftänbigem  IRübren  15  S'iinuten  focben  mn§. 

35$.  3ä$ein:6reme. 

V2  Quart  ^rangwein  wirb  mit  6 ©ibottern  (woran  fein 
2ßei§e§  geblieben),  einer  ’^olben  geriebenen  6itronenf(^ale  unb 
einem  ©tücf  gan3er  ©cljale,  V4  ^funb  Sudfer  unb  2 Söffeln 
©tärfe  weld)e  3uoor  in  Sffiaffer  geweid)t  nnb  3erbrüiit  fein  mu§, 
gerüf)rt,  in  eine  Äafferolle  getfian,  aufö  ^euer  gefegt,  gerührt,  big 
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e8  3U  fo^en  anfängt,  unb  an  bet  ©eite  Heine  SSlafen  befommt; 
bann  leert  man  e§  in  eine  ©d^üffel,  beftreut  ben  (Sreme  mit 
Sudfer  unb  Simmet,  belegt  i^n  mit  SOiatronen  unb  trägt  i^n 
falt  auf. 

359.  i^esen  ^ 6ceme. 

Su  brei  giemlidl)  großen,  gebratenen,  grauen  CRainetten,  wirb, 
nad^bem  biefelben  burdl)  ein  ©ieb  getrieben,  ba§  SBei§e  oon  brei 
(äiern  l^ingugefdlilagen,  aud^  etwa  2 8ot^  feinen  Äod^gudfer  unb 
etwag  35anitle  bagugetban.  2)iefe  5Rif(bung  in  einer  IReibefatte 
mit  ber  Äeule  eine  b^lSe  ©tunbe  lang  gerührt,  bann  ift  ber 
(5reme  fertig.  5Dfan  fann  benfelben,  auf  eine  ©Rüffel  geftürgt, 
mit  (Sonfect  oergieren. 

360.  9R anbei s^teme. 

V4  ?)funb  fü^e  9)ianbeln  nebft  2—3  ©tüdf  bitteren  werben 
gebrüht,  abgegogen,  etwag  angefeudhtet  unb  gefto§en.  1 Quart 
gute  9Rildh  (beffer  ift  ©ahne)  wirb  aufgefodht,  bie  füRanbeln  einige 
SJiinuten  barin  mitgefotten,  burdh  ein  Oudh  gei’re§t  unb  nun  in 
berr5[Rildh  12  Soth  Sudfer  aufgelöft.  93cn  5 6iwei§  wirb  ein 
fteifer  ©dhnee  gefdhlagen,  in  eine  .^afferoHe  gethan,  bie  9)iil(h 
barüber  gegoffen,  auf  Äohlenfeuer  geftellt  unb  fo  lange  gef^lagen, 
big  bag  @ange  gu  ©dhaum  geworben.  IDiefen  füllt  man  in  Saffen= 
föbfe  unb  fteHt  fie  in  @ig. 

Su  (Bremen  unb  ©ülgen,  bie  man  — erfaltet  — wieber 
augftürgen  will,  taudht  man  oor  bem  (äinfüllen  bie  ©efä^e  in 
hei§eg  SBaffer. 

< 

c)  ©oftortcn. 

361.  ^(cfcbfaft. 

SOlan  bri^t  faure  .Kirfthen  00m  ©tiele,  thut  fie  in  eine 

Äafferoüe  unb  fo(ht  fie  unter  fortwährendem  3Rühren  auf  .Sohlen, 
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bt§  ftc  ju  ©uppe  »erben.  91un  bcuift  man  fte  burc^  ein 
in  ein  ^jor^eüaneneö  ®e)(^irr,  melc^eö  junor  gemogen  fein  mu§, 
»iegt  eä  »ieber  unb  beredjnet  auf  1 ^funb  ©aft  V2  5>funb 
3u(fev,  tl^ut  nun  35eibe§  in  bie  rein  auSgetrorfnete  ÄafferoUe, 
rul^rt  eö  beftänbig  unb  eö  fod)en,  bi§  ber  ©aft  bicf  genug 
ift.  Slbgefü^lt  fommt  er  in  ©inmacbegläfer. 

S6«.  fßeildienfaft. 

93eilcf)en  merben  fc  abgepflücft,  ba§  fein  ©rüneö  baran  bleibt, 
b,ann  in  ein  irbeneS  ober  )?cr3ellaneneä  ©efc^irr  get^an,  foc^enbeä 
Söaffer  barauf  gegoffen,  momit  e§  4 big  5 Jage  an  einem  füllen 
Orte  fte!^en  bleibt.  9bun  mringt  man  e§  burc^  ein  leineneg  Juc^ 
in  ein  juocr  gemogeneg  ©inmac^egtag,  mävgt  algbann  ben  ©aft 
unb  nimmt  an  ®emicf)t  eben  fo  »iel  3ucfer,  alg  ber  ©aft  miegt. 
33eibeg  jufammen  fcc^t  man  in  einem  gut  oerginnten  .Reffet,  big 
ber  ©aft  bicf  genug  ift,  bann  fommt  er  in  ein  reineg,  trodteneg 
ßinmac^eglag.  S)iefer  ©aft  böit  fic^  oiele  Saläre. 

S6S.  SDbaulbeerfaft. 

®ie  9)faulbeeren  merben  rol^  bur^  ein  Jud)  ge^jrefet,  bamit 
ber  ©aft  ’^eraugfommt.  9fun  tl^ut  man  3u(fer  mit  etmag  SBaffer 
in  einen  gut  auggefod)ten  irbenen  Jieget  unb  fc^äumt  eg  ab. 
.^at  eg  fo  eine  Sßeile  gefod^t,  fo  gie§t  man  ben  ©aft  baju  unb 
Iä§t  23eibeg  gufammen  fortfo(^en,  big  er  bid  genug  ift,  bann 
fommt  er  in  ©inmac^egläfer. 

364.  ^tmbeerfaft. 

©iefie  ,.^imbeer=®elee“  9fr.  348,  nur  ba§  ^Ib  fo  oiel 
3uder  baju  fommt,  afg  man  ©aft  ^at,  unb  biefer  nid^t  fo  birf 
fod^en  barf  a(g  jum  ®elee. 
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3wölfte  3tbt|)dlmig. 


Uom  (^inmai^en  imö  Kinfegen  öes  X)ö|les  uuö  mancOer 

(fröfrücOte. 

a)  6ingcmttfbtc8  unb  eingelegte^  Obft. 

S6&.  @tn0emad)te  jekfttien. 

9Ran  nimmt  auf  16  Dlattfirfd^en  2 ?)funb  Suefer, 

1 £}uentd^en  Sinimet,  Vo  Quentinen  Steifen  unb  eine  in  @tücfe 
gcfc^nittene  ßitronenfc^ale.  23on  ben  Äirfd^en  merben  bie  Stiefe 
abgemad^t,  aud^  fann  man  bie  «^ernc  au§f teeren,  aber  fte  bleiben 
fc^bner,  menn  man  fie  barin  la^t.  ®en  S^^dCer  fdblägt  man  in 
Heine  ©tnefe,  feud^tet  jebee  mit  SSaffer  an,  ihn  in  ben  ©in^ 
mad^efeffel,  fod^t  i^n  fachte  über  Äe^lenfeuer,  f($äumt  il^n  ab  unb 
mirft  nun  bie  Äirfd^en  bütein.  S^dfer  unb  Äirfcben  müffen  3ufam- 
men  brittel^alb  ®tunben  fodben,  bodf)  fommt  baö  Uebrige  erft 
ba3u,  menn  jeneä  rein  abgefd^aumt  ift.  Oiü^reu  barf  man  barin 
nidf)t,  aber  fte  fd^menfen.  Se^t  tl^ut  man  fte  in  Siicf^i^'gläfer  unb 
binbet,  fobalb  fie  erfaltet  ftnb,  bieie  mit  3ucfer^:apier  3U. 

S66.  (Eingelegte  5tirfd)em 

SSon  guten  fauren  Äirfd;en  fd)iteibet  man  bie  Stiele  halb  ab, 
ftreut  auf  ben  @runb  be§  ©lafeS  feingeriebenen  Spider,  gefto^enen 
Simmet,  etma§  gebrod^ene  Steifen  unb  legt  Äirfd^en,  bann  mieber 
Sudfer  2C.  unb  mieber  ,^irfd)en  unb  fo  fort,  big  ba§  ©lag  ooll  ift 
l^inein.  9iun  gief^t  mau  gefocl)ten  falten  Söeiueffig  barauf  unb 
binbet  bag  ©lag  3U.  93ian  fann  and)  bie  .^irfd^eit  obue  Sudfer 
febi^ten  unb  mit  1 Duart  ©ffig  nebft  ^J)funb  Suefer  3ufammen 
auffod^en,  unb  erfaltet  barauf  gieren. 


— 134 


S69.  Singemadbte  (Sladftrfdtem 

5Kan  nimmt  ©taSfirft^en,  bte  nic^t  üBerreif  finb  uub  mad^t 
bte  ©teine  fauBei:  l^crauS.  2luf  1 9^funb  Ätrfc^en  nimmt  man 
V2  5^funb  orbinaren  ,ffüd^3UcEer.  9luf  1 ^funb  fold^en  3«dfev 
3ie§t  man  ein  SBeinalaö  noU  2Bafi’er,  länt  iBn  bamit  focBen,  Bi§ 
er  anfängt,  fteif  gu  »erben.  5Rnn  nimmt  man  t^n  ab,  t^ut  bte 
.^rfc^en  bagu  unb  lod^t  auf  rafc^em  Steifigfeuer  biefe§  fo  lange, 
Bi8  bie  S3rül^e  anfangt  bicf  gu  »erben,  bann  ftnb  fie  'gut.  9Ran 
mu§  ba§  gener  nid^t  gu  fe^r  unter  ba§  @efä§  Bringen,  bamit  fie 
nid^t  anBrennen,  unb  burfen  auc^  nid^t  langiam  !c(^en,  fcnft  »er= 
lieren  fte  il^re  Otöt^e. 

S6§.  cingemadtte  ^fBonni^beeren. 

3Dtan  tflucft  fie  »om  ©tiele  unb  nimmt  mB  foniel  BudEer, 
als  bie  Seeren  »iegen.  ©iefen  fodf)t  man  »ie  ge»D^nii(B,  BiS 
er  ficB  gie!^t,  legt  bann  bie  ®eeren  hinein  unb  lä§t  bieS  gufam* 
men  foc^en,  Bis  eS  bidE  genug  ift.  9)tan  barf  barin  nidf)t  rü'^ren, 
fonft  gelten  bie  S3eeren  entgmei. 

» 

369.  Steife  eingemadite  0tad)clbeeeen  ober  Himbeeren. 

3 Slpeile  ®tadf)eIBeeren  unb  2 SlBeile  SudEer.  3)iefer  »irb 
mit  et»aS  gangem  3i»niet  geEod)t,  biS  er  fid^  gie'^en  Iä§t.  Se^t 
»irft  man  bie  »cn  ber  Slume  Befreiten  ©tad^elBeeren  f)inein  unb 
l^aBen  fie  einige  9Kai  aufgefo^t,  Ecinmen  fte  in  ©inmadfiegläfer. 
JDer  3udEer  »irb  nc^)  fertgefocBt,  BiS  er  bidE  genug  ift,  bann 
»irb  er  barauf  gegoffen  unb  erft,  »enn  er  erEattet,  Binbet 
man  bie  ©täfer  gu,  35cf)er  ift  eS,  eben  fo  fdf)»er  3udEer  alS 
©tadl)e[Beeren  gu  nehmen.  ?0tit  ,pimBeeren  mad^t  man  eS  eBenfo. 

330.  Singemacbte  ^noebutten  ober  ^ambutten. 

©agu  nimmt  man  gern  gute,  größere,  bod|  ni(^t  mehlige 
.^amButten,  fd^neibet  fie  auf,  f^abt  aöe  §äferd^en  unb  .^örnd^en 
l^erauS.  Üluf  1 ^funb  .^ambutten  nimmt  man  1 ^funb  ge» 
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läuterten  3»fet  (ftef)e  9lr.  415  3udEer  gu  läutern),  läßt  fte  bamit 
fteben.  Bis  fie  anfangen  »eid^  gu  »erben,  bann  brüdEt  man  ben 
©aft  einer  ©itrone  bagu  unb  fußt  fie  in  ©inmad^egläfer.  9iadB 
einigen  Sagen  fann  man  fie  nod;  einmal  auffod^en. 

331.  Singemacbte  S^flnumen. 

©agu  muffen  fie  mit  ,i^anbfd^uf)en  geßflüdEt,  mit  einem  »ei§en 
Sud^e  abge»if(^t,  bie  ©tiele  et»aS  Befd^nitteu  unb  mit  einem 
fiölgernen  ©peil(^en  in  jebe  Pflaume  »ol^l  4 Söd^er  geftc(^en 
»erben.  5Jluf  8 |)funb  5)flaumen  nimmt  man  4 ^funb  3udEer,  Vj 
Duart  Sßeineffig,  V2  Biitimet  unb  1 Quenteben  hielten, 
©er  ©ffig  wirb  mit  bem  SucEer  3 3Kal  aufgeEodljt  unb  jebeS 
9)?at  »erfdtjäumt.  9tadB  bem  erften  unb  gweiten  9)^ate  »irb  er 
Icd^enb  auf  bie  ^J)flaumen  gegoffen  unb  immer  nac|  bem  ©rfalten 
erft  »ieber  abgegoffen  unb  aufgefeßt.  ©aS  britte  9)ial  aber  Eom» 
men  bie  in  ben  fod^enben  ©ffig  unb  fotzen  barin  fo 

lange  BiS  fie  mürbe  finb.  9lun  »erben  fie  in  3u(Eergläfer  get^an, 
gu  bem  ©ffig  Eommt  jeßt  baS  ©ewurg,  aud)  eine  ©itronenfdf)ale, 
bo(^  o!^ne  SSeißeS  boran,  unb  muß  biefer  nun  unter  Beftänbigem 
fßü^ren  fo  lange  Eo^en,  BiS  er  »ie  ©ßrup  ift,  bann  »irb  er 
gleid^  über  bie  'Pflaumen  gegoffen.  SBirb  er  nad^  einigen  Sagen 
bünn,  fo  gießt  man  ißn  ab  unb  Eod^t  iBn  neeßmats. 

33S.  (Singelegte  Pflnumen. 

©ie  SSorrid^tung  »ie  bei  ben  »orßergeßenben  Pflaumen.  Seßt 
»erben  fie  mit  Bimntet,  einigen  DlelEen  unb  ©itronenfd^ale  in 
3udEei\gläfer  gefd^idßtet,  bann  Eodßt  man  auf  1 Quart  SBeineffig 
V2  Pfunb  BudEer,  läßt  i^n  Ealt  werben  unb  gießt  ißn  über  bie 
Pflaumen. 

333.  @itißeinad)te  S(t>eifpfett  unb  ^fteftdbe.  - 

©iefe  »erben  gefd^ält,  bie  ©teine  fierauSgenommen,  aufge» 
fdblagen,  bie  .^erne  gefdi)ält  unb  »ieber  ^ineingelegt.  91un  nimmt 
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man  fo  »tel  Surfer  a(g  bte  §ruc^te  totegen.  ^at  ber  Surfer  ein 
SBei^en  gefoc^t,  legt  man  bte  grüc^te  hinein  unb  la§t  fie  einige 
9KaI  auf!o(^en,  bann  ft^it^tet  man  fie  in  ©iäfer  unb  gie^t  ben 
Surfer,  menn  er  birf  genug  ift,  barauf.  SBirb  er  mieber  mäfferig, 
man  t^n  nod^malä  auf. 

»14.  @ingemad)te  ^crd^ocfec  ^epfel. 

(SefonberS  Äranfen  p empfehlen.) 

Su  1 5RanbeI  ®e^fel  fe^t  man  1 Quart  Blu^maffer  mit 
etwas  gangem  Simmet  auf.  Sie  Slepfel  werben  gefc^att,  in  .^alften 
gef^nitten,  baS  Äernl^auS  berauSgemad^t  unb  foBalb  baS  SSaffer 
!o(^t,  l^ineingewcrfen  unb  müffen  fie  einige  5Kale  barin  auffod^en. 
Se|t  temmen  fie  in  einen  Surc^fcf)iag,  wo  fie  rein  abiaufen. 
5Kan  fe^t  nun  1 ?)funb  Surfer  auf,  ber  in  <2turfe  geft^lavgen 
unb  in  SSrunnenWaffer  getaucht  ift.  2öenn  biefer  fo  birf 
gefüdjt  ift,  ba§  er  gu  Heben  anfängt,  t^ut  man  non  2 ©itronen 
ben  Saft  unb  bie  fein  gef(f)nittene  S(^ale  fammt  ben  Stepfein 
i^inein  nb  lä§t  bieS  fo  lange  fcd;en,  biä  fie  gang  Har  unb  giem* 
lid)  weid^  finb,  bann  werben  fie  in  ©läfer  getf»an,  ber  Surfer 
aber  nod^  fo  lange  ge!od()t,  biS  er  fi^  gie'^en  lä§t,  alSbann  etwaS 
abgefül^lt,  barüber  gegoffeu. 


S75.  @tngdeote  iDZeloncn. 

Seine  53tetonen  werben  gefd^ält,  in  länglidbe  Stürfe  gefdfmitten, 
baS  2Bei4>e  l^erauSgema^t  unb  jene  in  eine  Scl)äffet  gelegt.  3it 
1 Quart  SBeineffig  wirb  V2  ^funb  Surfer  gefodl)t,  bis  ber  @fftg 
fämig  unb  genug  »erft^äumt  ift.  Sann  gie§t  man  ifin  auf  bie 
5Kelonen,  fcl)Wenft  fie  bamit  um,  gie^t  ifin  wieber  ab  unb  lä§t 
if)n  no($  ein  wenig  fodtjen;  wä^renb  beffen  fd^i(f)tet  man  bie 
Sffielonen  mit  gangem  Simmet  unb  etwaS  hielten  in  ein  ®laS 
gie^t  ben  ©fftg  barüber  unb  binbet  eS,  abgefü^lt,  gu. 
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376.  6ingemact)te  Stofenäpfel. 

5>ian  mad^t  bie  Äerne  l^erauS,  wiegt  bie  Stepfel  unb  nimmt 
eben  fo  uiel  Surfer  als  bie  Slepfel  wiegen.  Ser  Surfer  wirb  wie 
gewb^nlidt)  gefod^t  unb  »erfd^äumt  unb  Wenn  er  birf  wirb,  fommen 
bie  Slepfel  l^inein  unb  fo^en  barin  nodf)  eine  SBeile  mit.  9tun 
werben  fie  in  ©läfer  getftan  unb  fobalb  ber  Surfer  fid^  gieren  lä^t, 
fommt  er  barüber.  @r  barf  ja  nic^t  anbrennen  ober  braun  werben, 
fonft  ift  er  unbraudbbar. 

377.  (Singemadtte  @itcpnen  unD  ^pfelftnen. 

SBeibe  Srüdfjte  gufammen  geben  einen  lieblidben  ©efdbmarf. 
Sie  ßitronen  fdl)ätt  man,  fot^t  bie  Sdl)ale  brei  9Kal  ab,  ba§  ber 
bittere  ©efd^marf  baoon  ge!^t,  fdbabt  bann  alleS  Sßei§e  non  ben 
ßitronen,  fdbneibet  fie  in  SSiertel  unb  mad^t  bie  Äerne  tierauS. 
Sie  Stpfelfinen  fdbält  man  aud^,  fdbneibet  fie  in  IBiertel  unb  mad^t 
bie  .^erne  l^erauS,  bod^  wirft  man  bie  Sd^ale  weg.  Stuf  1 ^funb 
biefer  Srüdfyte  wirb  1 ^funb  Surfer  gererfnct.  Siefer  wirb  wie 
gewöl^nlid^  gcH'd^t,  oerfAaumt  unb  mm  bie  Siüdt)te  fammt  if)rem 
abgelaufenen  Safte,  wie  au^  bie  abgefodbte  ©itionenfdl)ate  !^in= 
einget^an  unb  gufammen  gefodf)t,  bis  ber  Surfer  birf  wirb.  SllS* 
bann  lä§t  man  bieS  in  ©läfern  abfüblen  unb  binbet  fie  gu. 
Sobalb  ber  Saft  nach  einigen  Sagen  wieber  bünn  wirb,  mu§ 
er  abgegoffen  unb  aufgefct^t  werben. 

376.  @tngefpdtte  ^^rei^elbeeiren. 

Siefe  werben  oerlefen  uub  gewafipen,  in  einen  Äeffel  mit 
gangem  Simmet  unb  einigen  Steifen  aufgefeM,  mehrere  9Jcale 
aufgeforft  unb  bagwifd^en  gefdl)Wenft,  bann  in  Steintöpfe  getl)an. 
@inge  Stunben  oor  btr  9)ia^lgeit  mengt  man  fo  oiel  man  ber= 
ausgenommen,  mit  oieleiu  Surfer.  5)ian  fann  aber  amb  gleich 
auf  bie  9)ie|e  IV2  biS  2 ‘])funb  Surfer  mitfcd;en. 

379.  @ingemaci)te  ^acabiceiäpfel  ((fdraugim). 

Siefe  werben  3 bis  4 Sage  lang  gewäffert  unb  mu§  täglich 
frifdl)eS  SBaffer  barauf  getfian  werben.  9iac^bent  fie  in  Scheiben 
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gej^nitten,  baS  ^afrtge  l^erauSgemaiJ^t  i[t,  fo  ba§  jebe  ©c^eibe 
tnmttten  ein  runbeä  8oc^  l^at,  inerben  fie  in  Sßaffer  n>ei(!^  gelo<i)t, 
obgegcffen  unb  ntüffen  bann  rein  ablaufen,  ©q  feiner  SucEcr 
al§  BtuAt  wirb  angefeuc^tet,  geIo(^t  unb  »erfcfiäuntt , bann  bie 
©c^eiben  l^ineingel^an  unb  gefc(^t  bis  fie  burc^ficfytig  geworben. 
SGSenn  ber  3uder  bicf  genug  ift,  fd;icf)tet  man  bie  grucfit  mit 
etwas  Steifen  unb  gansem  Simmet  in  ©läfer,  gie^t  ben  3«<Jer 
bariiber  unb  binbet  biefe  na(^  bem  ©rfalten  gU.  9)tan  fann  )^ier= 
bei  au(^  ©ilronen  mit  einmai^en,  bann  aber  ift  etwaS  me^r 
SucEer  not^ig  (f.  5Rt.  377  eingemachte  ©itronen  unb  Slpfelfinen). 

SSO.  @mgemac{)te  SRüffe. 

2)ie  welf(^en  9tüffe  müffen  noth  weich  unb  bie  immer  fonft 
harte  ©^ale  mu§  noch  leicht  ju  bur^ftechen  fein.  9Kan  fticht  in 
jebe  5Ruh  Wohl  4 Sccher,  legt  fie  9 Slage  in  SBaffer  unb  giebt  täglich 
frif^eS  barauf.  SllSbann  werben  fie  gefotten  unb  finb  fie  brei 
2)ial  aufgewellt,  wirb  )>robirt,  ob  fie  nicht  3U  wei^  werben,  ©inb 
fie  in  einem  ©iebe  rein  abgelaufcn  ftecft  man  in  bie  Socher  3iw= 
met,  Steifen  unb  ©itronenf^ale;  bann  wirb  3wfcc  gefiebet,  flar 
Oerfchäumt  unb  über  bie  in  ©läfern  gefchichteten  9tülfe  gegoffen. 
?lnberen  SageS  unb  fo  mehrere  S.age  hintereinander  wirb  ber  3wfcc 
abgegoffen  unb  wieber  aufgefccht,  biS  er  bicf  genug  bleibt.  Sluf 
1 ©chccf  9tüffe  rechnet  man  ungefähr  2 ?)funb  3ucfer  ober  fo 
fchwer  3uder  alS  gru6t. 

I»)  ßrbfrüchte. 

SSI.  Singemarbte  rothe  Tlüben. 

2)ie  3Rüben  werben  gefocht,  biS  fie  fich  elaftifch  brücfen  laffen, 
bann  nimmt  man  fie  heraus,  jieht  fie  ab,  fchneibet  fie  in  bünnc 
©Reiben,  levgt  eine  ©chicht  in  ben  ©teintopf,  nachbem  man  unten 
erft  etwas  in  SBürfel  gefchnittenen  SJieerettig  unb  »erlefenen  Äum* 


/ 
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mel  geftreuet  hnt,  waS  nach  i^ber  ©chichte  hineingeftreut  wirb,  biS 
ber  SSorrath  alle  ift.  ®ann  focht  man  33iereffig  ab,  ober  läht 
ihn  ungefccht  unb  gie§t  ihn  barüber,  ba§  er  bie  9tüben  bebecft. 
Sugebecft  heilten  fie  fich  gut. 

SS3.  Gtttflematbtc  3m*<<Jböhnd>en. 

©iefe  werben  abgejogen,  in  SBaffer  weich  gefocht  unb  abge= 
gcffen.  ßffig  unb  oiel  3«cfer  mit  etwaS  3iwmet  unb  einige 
Sflelfen  wirb  gefocht  unb  oerfchäumt,  bann  fommen  bie  gut  abge= 
laufenen  SSöhuchen  hinew  unb  müffen  barin  noch  eine  Seile 
fochen.  9tun  fommen  fie  in  ©täfer,  bie  nach  bem  ©rfalten  ju= 
gebunben  werben.  9tach  einigen  Sagen  fann  man  bie  Srühe 
nochmals  auffc^en,  bann  halten  fie  ficb  belfer. 

sss.  SetPüngurfen. 

kleine  ungewafchene  ©urfen  pugt  man  ab,  ftreut  ©al3  darauf 
unb  fe^t  fie  damit  einen  halben  Sag  in  ben  .Keffer,  bann  werben 
fie  trccfen  abgerieben,  in  einen  Sopf  getban  unb  guter  focbenber 
SSiereffig  darauf  gegoffen,  womit  man  fie  3 — 4 Sage  ftehen  lä^t 
SRun  wirb  Seineffig  gefocht,  wetcber  falt  werben  muh;  bie 
©urfen  aber  mit  bem  ©ffig,  worin  fie  liegen,  werben  in  einen 
Äeffel  gethan,  aufgefefet  unb  wenn  fie  3U  fo^en  anfangen,  rührt 
man  fie  um,  nimmt  fie  ab  unb  gie§t  fie  in  einen  Surchfchlcigf 
worin  fie  ablaufen  unb  erfalten.  3flun  ftreut  man  in  ein  3uc!er= 
glaS  gan3en  ^^feffer,  auSgebrochenen  .^abamomen,  ?DtuStatblumcn, 
ein  ©tücfchen  3Reerrettig,  gorbeerblätter  unb  grünen  genchel,  bann 
fcmmt  eine  ©chicht  ©urfen  darauf  unb  wieber  oon  bem  Obigen, 
unb  fo  abwechfelnb  fort,  biS  baS  ©laS  »oK  ift.  Se|t  giefet  man 
ben  abgefochten  falten  Seineffig  darauf,  binbet  baS  ©taS  mit 
SStafe  3U  unb  ftellt  eS  an  einen  trocfenen,  fühlen  Ort,  fo  halten 

fich  bie  ©urfen  gut. 
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SS4.  (Sffiggnrtett. 

5JiitteIgurlen  o^ne  ^lerfeit  werben  24  ©tunben  gewäffert 
unb  abgewaf^en.  35ann  ma(bt  man  eine  ©aisfcle  fo  ftarf,  ba^ 
fte  ein  @i  trägt,  gie^t  bie[e  barauf  unb  lä§t  fie  6 — 8 Sage  barin. 
Slbgegcffen,  werben  fie  in  einen  ©teintc^jf  mit  grünen  ober 
trccfenen  Sorbeerblättern,  2)iH  unb  englij(!^eni  ©ewürj  gefc^ic^tet. 
@uter  gelochter  @)[ig  wirb  falt  barüber  gegcffen,  ber  Sopf  mit 
einem  barauf  ^jaffenben  ©edel  bebedft  unb  bur(^  einen  ©tein 
bef(^wert. 

S9ft.  IDauersSaljgurfen. 

Siefe  werben  auf  24  ©tunben  in  Brunnenwaffer  gelegt  unb 
fommen  fie  nad)^er  in  ein  S'ä^c^en  (am  beften  finb  f)ierju  bie 
SKeinfä^Aen)  mit  2)iH  unb  SBeinbiätteru  gefd)i(^tet,  unb  wirb  eine 
abgefocbte  ©aljfole  !^ei§  barauf  gegeffen.  3ft  biefe  abgefüblt,  wirb 
fie  abgegoffen,  nodjmalä  getobt  unb  wieber  'liei^  barauf  gegoffen, 
nun  wieber  abgefüt)tt  unb  bieö  nccfimals  wieber^olt.  3ft  fte  nun 
falt,  wirb  baS  §a^  jugefpunbet  unb  Mit  fid>  fo  me'^rere  3af)re. 

SS6.  ©ewöbnHdte  Sal^gurfen. 

®iefe  werben  au(^  24  ©tunben  gewäffert,  bann  in  ein  gut 
au8gebrüf)te8  ^a§  mit  ®iü,  iBein*  unb  .^irfc^blättern,  auch  un= 
reifen  5fi>einbeeren  gefdjic^tet,  eine  ©aljlauge,  fo  ftarf  alö  eine 
fd)arfgefal3ene  ^lei)d)brül)e  ungetodjt  barauf  gegoffen,  bafe  fie  fo 
^0^  als  bie  ©urfen  gef)t.  Se^t  ftellt  man  fie  an  bie  ©onne 
ober  an  einen  warmen  Drt,  wo  fie  in  ©ä^rung  fommen.  ©inb 
fie  aber  mit  ©afire  bebedt,  wirb  bieie  abgenommen,  ein  rein 
leinene§  Sud)  unb  ein  mit  einem  ©tein  bef(^werter  ©edel  barüber 
gelegt,  ober  man  lä§t  ba§  ^a^  3ufd)lagen,  bann  brauet  fein  Sud) 
barauf.  3m  Äetler  mu^  e§  öfter  gebret)t  werben,  fo  ba^  eö  immer 
auf  eine  anbere  ©eite  3U  liegen  fommt. 

s§3.  SenfgurCen. 

% 

©au3  vgro^e  ©urfen  werben  gefd)ält,  in  ber  Mnge  bur^ge* 
fd)nitten,  bie  .Körner  ’^erauögefd)abt,  bann  jebe  Jpälfte  in  me'^erre 
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lange  ©tüde  gefd)nitten,  in  ein  ©efäfe  get^an,  ftarf  mit  ©al3 
gemengt,  worin  fie  24  ©tunben  fteben  bleiben  — langer  fö^abet 
nic^t.  9tun  fc^üttet  man  fie  in  ein  Sifcbtucb  ober  fonft  gro^eä 
Su^  ober  fjängt  fie  auf  unb  lä§t  fte  12  ©tunben  lang 

ablaufen.  3e|t  mu§  jebeö  ein3elne  ©tüd  ncd)  abgetrodnet  unb 
in  einen  fRapf  get!^an  unb  barauf  fo(!^enber  orbinairer  ©ffig,  bann 
3ugebedt  unb  ftel^en  laffen,  biä  eä  falt  geworben.  fRac^bem  man 
fte  wieberum  in  einem  ©ur4)f^tage  f)at  ablaufen  laffen,  müffen 
fie  mit  fjolgenbem  in  einen  Sopf  ober  ein  ©la§  gefc^id^tet  werben, 
nämlid)  mit  weitem  unb  f^war3em  gau3en  ©enf,  ^erlboßcben , 
Keinen  weiten  33oQd)en,  ©^arlotten,  fpanifc^em  ?)feffer,  etwa§ 
Sorbeerblättern , ©ftrajon,  gau3em  Pfeffer,  englif(^em  ©ewür3, 
9todambollen  unb  9^etfen.  ©ann  wirb  Sßeineffig  gefcd)t,  abgefüf)lt 
unb  barauf  gegcffen.  SBill  man  fie  gleidb  weich  fiaben,  fo  läßt  man 
bie  ©urfen  in  bem  fct)le^ten  ©ffig  auffccben,  wieber  rein  ablaufen 
unb  werben  fie  bann  erft  gefc^i^tet.  ©iefe  halten  fid),  wenn  fie 
nur  orbentlicb  3ugebedt  finb,  rec^t  lange.  3(uf  eine  Slianbel  folcf)er 
©urfen  gef)ört  4 Sot^  weißer  unb  4 8ot]^  fdpwarjer  ©enf.  95on 
ben  übrigen  Suf^aten  etwa  für  5 bi§  6 ©gr. 

SS9.  eingemachter  eurtenfalat. 

kleine,  fernlofe,  red^t  frifd^e  9Dlittelgurfen  werben  iauber  ge* 
idpält,  in  bünne  ©d)eiben  gefchnitten  — nicht  ge’^obelt  ~ unb 
ftel^en  eine  ©tunbe  lang  mit  ©al3  gemengt.  3n  einen  irbenen 
©urdt)fd)lag  legt  .man  nun  eine  alte  ©erniette,  fchüttet  bie  ©urfen 
hinein,  ftellt  ben  ©urdhfdblag  in  eine  tiefe  ©cf)üffet  unb  läßt  fte 
eine  9ladbt  hinburdh  ablaufen,  benn  gebrüdt  bürfen  fie  nicht  werben. 
9lun  thut  man  fie  in  ©inmachegläfer,  bie  febcch  nur  h^ib  noU 
gemalt  werben  bürfen,  weil  fie  fi^  fonft  nicht  halten.  9)lan 
fo^t  Dem  beften  Sßeineffig,  läßt  ihn  falt  werben  unb  gießt  baoon 
fo  Diel  barauf,  baß  er  über  ’bie  ©urfen  tritt,  nun  fommt  nodh 
2 ginger  hoff>  SSaumöl  barauf,  bann  werben  bie  ©läfer  3uge= 
gebunben  unb  an  einen  fühlen  trodenen  Ort  gefteÜt.  SBiQ  man 
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ba»on  gebrauten,  mac^t  man  i^n  mit  frifc^em  feinem 

Dele  unb  Pfeffer,  au(i^  etmoS  an. 

s§tt.  <SauerfoI)l. 

2)a3U  nimmt  man  rec^t  bid)ten  3Sei§fo^t,  Rebelt  i^n  lang 
unb  fein,  mengt  i§n  tücfitig  mit  <Sal5  unb  tredenen  ©iHförnern 
unb  ftamtjft  ite  in  ein  ga§,  »evin  mc  moglid)  meiner  gran3»ein 
gemefen,  legt  auef)  23cv§bcrfer  2le^)fel,  unreife  Sßeintranben  unb 
3lanfen  in  beu  Äobl.  ^at  er  nun  fo  einige  Sage  geftanben,  mirb 
eine  ©erniette  in  Srunnenmaffer  getaucht,  außgebrüdt  unb  über 
ben  Äcbl  gelegt,  bann  lommt  ein  Ijolgerner  ©edel  barüber,  mel(Jf)er 
mit  ©teinen  bef^mert  mirb.  3ltle  8 Sage  mu§  ba§  barüber  ge* 
breitete  Suc^  auSgemafc^en  merben. 

S90,  @ingemad)te  nrüne  ^ofmen. 

©agu  mäf)lt  man  junge  meid)e  ©c^malgb^nen,  gie’^t  bie 
^afern  l^erunter,  fdmi^t  fie  re4)t  fein  unb  mengt  fie  mit  ©alg. 
9tun  merben  fie  in  ein  ga|  geftampft,  ein  naffeS  Su(^  unb  ein 
5)edel  barüber  gelegt  unb  mit  einem  ©tein  befdimert.  Dber  man 
meQt  fie  in  einem  Äeffel  auf,  fbf)üttet  fie  bann  gum  Slblaufen 
in  eine  .Siepe  ober  einen  .^crb,  mengt  fie  nac^^er  mit  ©alg  unb 
brüdt  fie  in  ©teintepfe,  legt  ein  naffe§  Suc^  unb  einen  ©edel 
barüber  unb  bef^mert  benfelben. 

391.  @rüne  eingemadtte  0d)oten. 

IDagu  nimmt  man  junge  ©(beten,  ^:af)tt  fie  au§,  mengt  fie 
mit  ©alg,  füllt  fie  in  §laf(f)en,  ftam|»ft  biefe  auf  etma§  SBeicbem 
über  auf  ber  flauen  .^anb,  bamit  fie  fic^  barin  feft  f^ic^ten. 
Suge^jfrc^'ft  unb  »erpicht  fann  man  fie  fc  im  .Heller  aufbema'^ren. 
SDian  fann  biefe  glafdjen  aber  aud>  mit  einem  Säpptfjen  gubinben, 
in  einen  .Reffet  gmiicl)en  .^eu  ftellen,  biefen  auf’ä  Seuer  fe^en, 
nad^bem  man  fo  oiel  Srunnenmoffer  !^ineingegoffen,  ba§  bie  .^älfe 
ber  §laf^en  nur  l^olb  barüber  !^erragen.  Sangen  bie  Stuften 
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an  gu  f läppern,  nimmt  man  ben  Äeffel  ab  unb  lä§t  bie  Slaf4>fW 
noef)  barin  fte!^en,  biö  fie  falt  gemorben  finb.  9iun  ma(^t  man 
bie  Süpp^en  ab  unb  »erftopft  bie  Slaf(^en  mit  neuen  gebrühten 
?)fropfen,  bann  mirb  S3lafe  barüber  gebunben  unb  »erpicht.  SBiH 
man  banon  brauchen,  meicl)t  man  fie  9lbenb§  guDor  ein. 


:^btljeUun9. 

Srfi^cn  unb  ©uuccn. 

S99.  SBeinfauce. 

SOian  fe^t  SBei^roein  unb  eben  fo  »iel  SSaffer  auf,  t^t 
föitronenf(i^ale,  oud^  ©d;eiben,  ein  ©tüd  Simmet  unb  fo  »iel 
3uder  baran,  ba^  bie  ©auce  bauon  fü§  genug  mirb.  .^at  bieS 
gugebedt  ein  5Beilcf)en  gefo(J^t,  rü^rt  man  in  faltem  SBein  ober 
SBaffer  eine  ober  gmei  5ftefferfpi^en  »oH  Äraft=  ober  .Kartoffel* 
me!^l  an,  gie^t  biefeg  unter  Guirlen  in  bie  ©auce,  quirlt  fort,  biS 
e§  einige  9Kal  aufgefoebt  ^at,  gerrüfmt  bann  ©ibotter  mit  einigen 
Sropfen  falten  2Baffer§  unb  quirlt  nun  bie  fcc^enbe  ©auce  l^inein. 
55iefe  ift  marm  über  .^ü^nern  gut,  falt  über  abgefod^ten  ©pargel, 
©peifen  2c.  .^eine  fäuerlic^e  ©auce  barf  in  33lecf)  ober  untter* 
ginntem  Tupfer  gefocljt  merben. 

S9S.  jtalt  einoequirlte  üöetnfauce. 

3mei  Steile  SSei^mein  unb  ein  Sbeil  Söaffer.  Sluf  V2  Quart 
biefer  SOiif^ung  fommen  4 ßibotter,  eine  SRefferfpi^e  »oQ  9)iel;t, 
ein  ©tüd  3uder,  merauf  ßitrone  abvgerieben,  unb  einige  6itronen= 
f^eiben  ober  beffer  ©itronenfaft.  5)ie§  mirb  falt  eingequirlt,  auf’8 
Seuer  gefegt  unb  fortgequirlt,  big  eg  foc^t.  5)iefe  ©auce  ift  eben* 
faflg  gu  gartem  ©eflügel  unb  falt  über  ©pargel,  8a(^g  unb  über* 
l^aupt  falten  fetten  SBei^fif(^en  gut. 
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594.  Sat^eUenfauce. 

?!)^an  bte  ©arbellen  einmal , ma^t  bic  Slüdiärvite 

'^erauä,  [(i^arbt  [te  nun  fein,  jenii^rt  fie  mit  Sutter  ober  tfett 
unb  t^ut  fie  in  SSein  ober  gleifc^brü^e.  9lun  fommen  ditronen* 
f^eiben,  Sncfer,  da^jern,  unb  nad)bem  bieS  jufammen  einige  5Ral 
aufge!o(^t  '^at,  noc^  ein  (£täub(^en  ^uberme^l  ober  etma8  ®em* 
meltrume  baran,  womit  bie  issiauce  noc^  einmal  aufto(^en  mu^ 
unb  nun  wirb  fie  mit  dibotter  abgequirlt. 

595.  iDlpfiridtbrnb^* 

gitoftricl)  rübrt  man  entweber  in  gleif#rü§e  an  unb  tl)ut, 
ift  biefe  mager,  gett,  bann  etwa§  SucEer,  ditronenfc^ale  unb 
Scheiben  unb  jule^t  etwaä  geroftete§  5)ie^l  baju,  ober  man  rii^rt 
i^n  in  SBein  an,  t^ut  ein  ©tücfc^en  frifcbe  ©utter,  3u(Ier, 
ditronenf4)ate  unb  5ule|t  geriebenen  bunflen  ^fefferfuAen^  baran 
unb  lä^t  if)n  bamit  uerbedt  fod)en.  Sann  barf  man  fie  aber 
nid)t  bei  ffleifd)  »erwenben,  fonberu  etwa  übet  .Kartoffeln. 

396.  £at>ecnbrnbe. 

5Dlau  fe^t  Sutter  auf  unb  wenn  ber  ®^aum  fällt,  tt)ut  man 
5Kebl  hinein  unb  lä§t  e§  gelbbraun  werben,  bann  tommt  etwa§ 
SBei§wein,  ditronenfc^ale , 3uder  unb  Äa^jern  baju  unb  bamit 
lä§t  man  e§  eine  SÖeile  burd)fod;en.  Dber  man  läfet  bie  .Kapern 
in  §leif(^brül)e  mit  etwa§  3ucfer,  ditronenfc^eiben  unb  ®(^ak 
fo^en  unb  röftet  fie  mit  §ett  unb  5Jtel)t  an,  ober  oerbidt  fie 
etwas  mit  ©emmelfrumen,  fo  fann  man  fie  jum  §leifd>  benu^en. 

39».  (S^ampiflnonbcübe. 

d^ampignonS  werben  in  SBaffcr  abge!od)t,  rein  au8gepu|t 
unb  gefd)ärbt.  9lun  mad)t  man  9Jie^l  in  ^ett  braun,  giefet  weiten 
SBein  ober  gleif^brü^e  basu  unb  t^ut  bann  bie  gefd)ätbten  dftam» 
pignonS  nebft  ditronenfcbeiben  unb  etwaS  3uder  baran.  2)iefe 
©auce  ift  an  jebem  ^ritaffee,  wie  audt  an  Äalbfleif^  gut. 
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398.  @itt>nenbcübe. 

3n  gleifcbbrübe  fc^neibet  man  ditronenfd^eiben,  t^ut  etwaS 
3uder  unb  ©emmelfrumen  baran  unb  läßt  fie  bamit  auffcdjen. 
2)iefe  SSvübe  ift  gut  an  .Kalbfleiid)  unb  .^ul>n. 


399.  ^pUän&tftbe  Sauce. 

SJtan  fefit  entweber  §leifc^brübe  ober  ©pargelbrü^e,  wenn 
man  fie  über  gefcdften  ©pargel  haben  will,  ober  aiu^  nur  Sßaffer, 
ein  flein  wenig  @al3,  aud;  etwaS  SBein  ober  weißen  9ium,  3uder, 
ditronenfchale  unb  ©cbeiben,  aber  immer  ohne  bie  .Korner,  auf. 
.^at  bieS  3ufammen  aufgcfodt,  quirlt  man  etwa8  .Kraftmefil,  in 
Sßaffer  angeführt,  barin,  womit  fie  wieber  einige  SRale  auffo(^en 
muft,  unb  rübrt  fie  sulent  mit  dibotter  ab. 

400.  0}leerrettt(}fauce. 

2)er  geriebene  9)ieerrettig  wirb  in  gleifcbbrülje,  bie  fel^r  fett 
fein  mu§,  fammt  ditrcnenfd;eiben  unb  ctwaS  3i*der  3ugebedt  ge* 
fob^t,  nnb  3uleßt  burcb  ©emmeltrumen  fämig  gemalt.  3u  dr* 
mangelung  ber  ditronen  nimmt  mau  dffig. 

401.  Sine  anPece  SReercettigfauce. 

9Jian  fd)mort  einige  Slcpfel  mit  Suder  in  wenigem  Sßaffer 
ein,  3errübrt  unb  mifdu  fie  mit  3erriebenem  9)ceeirettig,  dffig  unb 
no^  etwas  3uder  unb  läfjt  bicS  jufammen,  3iugebcdt,  einmal 
auffto^en.  2)ie)e  ©auce  pa§t  gu  traten  unb  ©clmorfleiicb. 


40*.  ^eterfUienbcube. 

3n  guter  gleif^brübc  läftt  man  gebadte  grüne  ^eterfilie  mit 
©emmelfrumen  unb  etwas  wenigem  3uder  unb  93cuSfatblume 
nur  einige  5)cinuten  auffod;en  unb  giebt  fie  bann  über  iunge  ge= 
fcbmorte  3pül)ner,  Slauben  k. 

Äcd)bud). 
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40S.  i^aoebuttenbrül^e. 

■ etwa  V4  seh-odnete  Hagebutten  brü^t  man  ab  unb 

. loc^t  fte  in  V4  SBaffer,  ©itronen* 

f(bale  unb  Siuimet  rec^t  wet^.  ©inb  fte  ganj  weidb»  fo 
ntan  fie  bur^  einen  ®ur^f(^Iag,  f^ut  nun  fo  utel  baju, 

ba§  fie  fü§  genug  werben  unb  lä§t  fie  nod^matä  bamit  formen, 

bis  bie  S3rü^e  bict  genug  ift. 

404.  9Ioftnenfauce. 

@ro^e  JRofinen  fcc^t  man  in  gleifc^brü^e,  bie  rec^t  fett  ift, 
tbut  ©itronenfc^eiben,  auc^  etwa§  SBeineffig  unb  baran. 

©arin  legt  man  bann  ein  fetteä  ©tüd  ©up)jenf[eif(^,  ba^  man 
juöot  ein  wenig  mit  ©alj  unb  §ett  b^t  bur(bf<butoren  laffen, 
Io§t  bieS  nun  aud)  gilt  in  bet  ©auce  bur^fod^en  unb  ftreut  gU= 
le^t  etwaä  ©emmelfrume  bwcio,  ba^  fie  fämig  wirb. 

405.  äSutterbräb^* 

gette,  falslcfe  Sutter  wirb  fc  lange  gerührt,  biß  fie  ganj 
weidb  unb  fa^nig  geworben,  alßbann  rübrt  man  fo  öiel  9Rebl 
baju,  ba^  eß  ein  weiter  35rei  wirb,  tbut  bieß  in  einen  Siegel, 
gie^t  focbenbeß  Sßaffer,  worin  man  eine  33oHe  unb  ^eterfilien* 
wurjeln  abgefocbt  b^t  basu,  fe^t  eß  auf’ß  geuer,  tbut  ©ala  unb 
ctwaß  geftobenen  Pfeffer  baran  unb  la^t  eß  unter  beftänbigem 
fRubven  eine  SBeile  foiben,  biß  bie  Srübe  gana  fämig  ift.  ©iefe 
SBrübe  ift  über  maniberlei  Sifcben  gut. 

406.  9Rußfauce. 

©cbneibemuß  ift  ba^u  am  beften.  9Jlan  loft  üon  folcbem  ein 
©tüd  in  warmem  2Baffer  auf,  ftellt  eß  mit  ©itronenfcbale,  3inimet, 
3uder  unb  etwaß  9ium  bei,  rübrt  wäbrenb  beß  Äodbenß  öfter 
barin,  aenrübrt  aulebt  ein  wenig  Kartoffelmehl  ober  ©tärfe  mit 
einem  Korndfien  ©ala  in  SSaffer  unb  giebt  eß  unter  SRübren  in 
bie  ©auce,  wo  eß  noch  ein  Söeilcben  langfam  focben  unb  öfterß 
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gerührt  werben  mu§.  3lußgegcffen,  läfet  man  fie  ertalten  ober 
giebt  fie  warm  über  ©ierfuiben  ober  Kartoffelflö^e. 

407.  SSaniOenfauce. 

5J?an  fo(bt  5)^il^  mit  einem  ©tüdiben  33aniOe  unb  etwaß 
3uder,  quirlt  bann  etwaß  Kraftmebl,  mit  einigen  Körnchen  ©ala 
in  falter  9)^ilcb  a^rrührt,  hinein,  ai^b^  fi^  ©ibotter  ab 

unb  quirlt  no^  fort,  biß  fie  abgefüblt  ift.  2luf  V2  Quart  SO^ildh, 
2 ©elbei. 

406.  Kirfd)fauce. 

Srcdene  ober  frifibe  Kirfchen  focht  man  mit  ben  ©teinen, 
baau  ©itronenfcbale  ober  ganaen  3immet,  reibt  fie  burdh  einen 
©urchfiblag,  mif(bt  fie  mit  3uder,  etwaß  SBein  ober  9ium,  lä§t 
fie  nun  noif)  einfocben  unb  quirlt  aule|t  etwaß  Kraftmehl  boau. 
©0  macht  man  alle  §ru4)tfaucen,  fann  fie  aber,  will  man  fie 
feiner  haben,  gleich  wit  balb  SBein  ober  gana  SBein  auffeben. 

409.  i^imbeecfauce. 

9Ran  aerrührt  Hii^^beergelee  mit  beigem  SBaffer,  lä§t  eß  nun 
mit  3ittimet,  ©itronenf^ale  unb  ©aft,  wenn’ß  nötbig,  audh  mit 
3uder  burcbfochen  unb  quirlt  etwoß  Kraftmehl  boran. 

©iefe  wirb  au  ^lammerieß,  wie  auch  ©Reifen  unb  ^ubbingß 
gebraust. 

410.  iDturdbelnbrühe. 

©ie  ?Dhircheln  finb  fehr  fanbig,  barum  müffen  fie  gut  ge= 
hubt  unb  fehr  oft  in  faltem  SSaffer  gewafdhen  werben,  ©ann 
werben  fie  gehadt,  in  f^teif^brühe  gefodht  unb  wenn  fie  gar  finb, 
angeröftet.  ©te  geben  eine  gute  ©auce  au  Kalbfleifcb. 

411.  ^bocolabrnbrübe. 

SJian  febt  in  einem  Siegel  ein  ©tüd,  etwa  4 Soth  außge* 

wafchene  S3utter,  nebft  3 ©ibottern  unb  V4  ^funb  geriebene  unb 
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gefiebte  fö^ccülabe  auf,  iüf)rt  e§  rerf)t  jut  unter  einanber  unb 
bann  mit  fialb  Söetn,  ^a(b  Sßaffer,  ctma  jufammen  V-,  S^uavt, 
ab.  3ft  bte  SBrüfie  nid)t  fü§  genuv3,  tbut  man  noch  Swder  !^in5u. 
feinere  (^t)eco(abenfauce  tt»irb  nur  in  SBein  ofme  Söaffer  gemacht, 
auc^  giebt  man  etmaS  3?anit(e  barin  uub  quirlt  [ie  mit  (äibotter 
ab.  ®o  fann  man  [ie  über  ^-lammerie  unb  falte  @^?ei)en  geben. 

41$.  'l>unfcttfaucc. 

Sßaffer,  9ium,  (iitronenfaft  unb  bie  abgeriebeue  ®^a(e 

mirb  aufgefccbt,  mit  etrnaä  Äraftmebl  augerübrt,  bann  mit  (Jibotter 
abgequirlt.  2)ieie  Sauce  ift  51t  @rie§flammerie  unb  aucf)  ju 
manchen  falten  Speifen  gut. 


i)ierjel)nte 


5Scrfd)icJ>encö. 

41S.  Butter  tlären,  bte  matt  ^um  .'Sacfen  braudtt. 

i^auöhauen,  bie  oft  31t  bacfen  haben,  mie  baö  in  fleinen 
Orten  S5raud)  ift,  wo  mau  feine  ßonbitoreien  [»at,  föunen  [ich  S3utter 
in  S3orratb  focbon,  wenn  fie  foldje  im  .^aufe  haben,  bie  nid}t  rein 
ron  ©efcbmacf  ift,  alfo  nicht  auf  bem  iBrobe  oeripeift  werben 
fann.  Solche  3?utter  fe|.t  man  in  einer  .^afferoffe  ober  einem 
Siegel,  wenn  ee  febv  fiel  ift,  and)  in  Scpfeu  über  Äoblenfeuer 
an,  boch  muh  biec-  gelinbe  fein,  weit  fie  eine  gau3e  Sföeile  lang= 
fam  focheu  muh.  33vaun  barf  [ie  nid't  werben,  fonft  oerliert  fie 
ihre  ji'raft;  gefct)dumt  barf  fie  and;  nictd  werben,  fonbern,  wenn 
ber  Schaum  311  einer  ,paut  geworben,  wirb  btefe  mit  einem 
Schaumlöffel  abgehoben,  ©as  Sal3  unb  ioni'tige  Unreine  feht  fici) 
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311  ©runbe.  Sft  biefe  33utter  nun  ftar  unb  fieht  wie  Oel  au8, 
nimmt  man  fie  ab,  läfit  fie  ein  SBeilchen  ftehen,  wo  fiih  bann 
jene  .^aut  barüber  hübet,  bie  man,  wie  fchon  gejagt  abnimmt 
unb  aHe§  3(nbere  3U  ©runbe  fällt.  Se^ct  gieht  man  fie  langfam 
burdh  ein  enge3  Sieb  in  ein  gau3  trocfeneg  ©efäh,  worin  man 
fie  erfalten  läht.  2)ie  23uttcr  welöhe  man  ni(bt  gleich  braucht, 
ftetlt  man  gugebecft  in  ben  geller.  SBill  man  nun  elwaö  barin 
bacfen,  wirb  fie  aufgefe^t  unb  h^tfe  gemacht.  5)a  wirft  man  benn 
3ur  ^H'obe,  ob  fie  3um  SBacfen  hc-’ih  genug  fei,  ein  Stücfchen  Seig 
hinein.  Äommt  bie§  fogleich  in  bie  ,^öhe,  fo  hnt  fie  bie  rechte 
.^ijce  unb  man  legt  nun  fo  oiet  Stücfe  non  bem,  was  gebacfen 
Werben  fcK,  hinein,  als,  ohne  fid;  31t  brängen,  barin  lievgen  fönnen, 
begieht  fie  öfters  mit  ber  heihen  23utter  unb  hilff  niit  ber  ©abet, 
bah  fte  fi<h  wenben,  bamit  fie  auf  allen  Seiten  gleich 

bacfen.  33äcft  man  etwaS  mit  9)lu§fültung,  muh  bieS  wolü  ner= 
wahrt  fein,  bah  nichts  baoon  in  bie  33utter  fomme,  fonft  ift  fie 
3um  23acfen  oerborben  unb  fann  alSbann  nur  noch  3um  Äochen 
üerbraucht  werben.  3n  ©änfcfd;mal3,  ober  in  geglühtem  Oel, 
mit  jener  SSutter  oermifd;t,  bäcft  §llleS  [ehr  fd;ön. 

414.  9Iübpl  )u  glühen,  barin  man  bacfen  will. 

Ungereinigtes  9iüböl  wirb  in  einem  cifernen  Scpfe  auf  ge= 
linbeS  ^-euer  gefteüt.  5ft  baS  Oel  recht  nnrb  ber  Sopf  auf 
Steinpflafter  gefegt  unb  fprengt  man  nun  falteS  Söaffer  trcpfen= 
weife  hinein,  woburch  eS  gewaltig  3ifd)t  unb  fprigt,  beSbalb  barf 
man  nidd  nahe  babei  ftehen  uub  ben  Sopf  nicht  auf  2)ielen 
fegen.  3ft  eS  eublith  vuhig  geworben,  fo  ift’S  gut  unb  man  ftetlt 
eS  wieber  auf  unb  tl)ut  oon  ber  geflärten  iButter  biu3u  unb  bäcft. 
9lud;  müffen  feinere  Oele  geglüht  werben,  will  man  bamit  bacfen, 
ober  formen  bamit  auSftreid}en. 

41.7.  läutern,  unb  ju  fteben. 

931an  fd)tägt  feinen  3'tcfer  in  Stücfe,  taud}t  jebeS  einmal  in 
falteS  Söaffer,  fegt  ign  in  einem  .^effel  anf’S  §euer,  bcffer  über 
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Äo^len  unb  i§n.  SBenn  ber  «E^iauin  obenauf  ftarf  gewor* 
ben  tft,  nimmt  man  ifm  mit  einem  (gcbaumlöffel  ab  unb  baS  fo 
lange,  bi§  bet  3u(fer  ganj  rein  ift,  bann  Ia§t  man  i^n  no^ 
fodben,  boc^  mu§  ec  Bor  bem  SSerbrennen  fel)r  geltet  merben. 
3u  mand)en  2)ingen  mu§  er  fe^r  ftart  gefotten  fein.  2)iefe  ^robirt 
man  auf  folgenbe  SSeife:  man  nimmt  mit  einem  filbernen  Süffel 
etwas  Bon  bem  3uder  ^erauS,  lä§t  il>n  barin  erfalten  unb  ift  er 
alSbann  mieber  ju  3utfer  er'^ärtet,  fo  ift  er  gut.  9lun  nimmt 
man  i§n  herunter,  lä§t  i^  einige  5lugenblicfe  fte’^en  unb  giefet  i^ 
bann  langfam  ab. 

416.  Oran(jenblütfjenjucfcc  (»orjuftlict»  im  Sbe«)» 

2Bic  3urfec  gelautert  unb  gefiebet  wirb,  ift  in  9lr.  415  ein* 
jufe^en.  5Dian  nimmt  Bcm  feinftcn  .^utjuder  1 5^funb,  jerft^lägt 
ibn  in  8 ©tücte,  tnucbt  febeS  einmal  in  falteS  SBaffer  unb  ftellt 
t^n  nun  in  einem  Äeffel  über  Äobtenfeuer,  lä^t  il)n  ba  lochen, 
bis  feine  gembtigfeit  me^r  bavin  enthalten  ift.  ©id;  bauen  ju 
übevjeugen,  tau(be  man  ein  irbeneS  Pfeifenrohr  hinein,  ©obalb 
nun  ber  Suder  Bom  ©(bäum  gereinigt,  wirft  man  in  ben* 
felben  1 Sotb  Drangenblütben,  bie  man  f^on  guBor  Bom  Äelde 
abge^jflücft  unb  jerf(bnitten  b«t,  unb  la§t  ibn  noch  eine  «ötinute 
barin  auffo^en.  ?Run  wirb  bie  9)iaffe  in  ßbccolabenformen  fo 
rafcb  als  möglicb  gegoffen  unb  erfaltet  berauSgeftürgt.  35eim  (5in* 
gieren  barf  fein  Suftgug  fein,  fonft  befommt  ber  Surfer  feine 
frühere  .^ärte  wieber,  unb  fnallt  er  beim  5lbftreifen,  fo  ift  er  gut. 

41».  ju  madben,  welcfte«  man  über  mit  3udet 

SttigemaAte^  legt» 

9Kan  laffe  feineS  Pabiet  Bon  2 Perfonen  etwaS  b‘^<b  «'bet 
gelinbem  u'^b  beftrei(be  eS  mit  2Ba(b§  uuf  beiben 

©eiten.  9lun  bdÜ  wan  eS  noch  ein  SBeilcben  in  ber  Suft,  bab 
cS  trorfnet. 


1 
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4t§.  €ter  anfjnbewabren. 

5Kan  nimmt  gelöfcbten  Äalf,  Berbünnt  ibn  mit  SBaffer,  legt 
@ier,  bie  im  Sluguft  unb  ©ebtember  gelegt  finb,  in  einen  ©tein* 
tobf  unb  giebt  langfam  baS  .^alfwaffer  barauf,  wel(beS  barüber 
bergeben  mu^.  beiten  fie  fi(b  offen  ober  gugeberft  über  ben 
SBinter  fri)(b.  Sn  bie  9läbe  biefeS  SlobfeS  aber  barf  fein  @in* 
gemachtes  gefteQt  werben,  fonft  fcbimmelt  biefeS. 

419.  Sittonen  aufgubewabetn. 

Sebe  6itrcne  wirb  in  wei^eS  Pabier  gewirfelt  unb  mit  ge* 
trorfnetem  ©alge  in  einen  ©teintobf  gefebiebi^t.  5)iefer  mu§  luft* 
biebt  Berberft  fein  unb  noch  etwaS  barüber  gebunben  werben. 

440.  Itartpffelmeül  gu  maeüen. 

©rohe  weihe  Kartoffeln  werben  rein  gewaftben,  mit  ber 
©^ale  gerieben,  bureb  ein  engeS  ©ieb  getrieben,  frifebeS  S3run* 
nenwaffer  barauf  gegoffen  unb  bamit  tüchtig  umgerübrt.  SRa(b 
12  ©tunben  gie^t  man  baS  Saffer  fachte  ab  unb  füllt  feifbbeS 
barauf,  worin  eS  wieber  ejut  umgerübrt  wirb.  5)iefeS  wieberbolt 
man  alle  12  ©tunben,  bis  baS  SSaffer  fo  Har  barauf  auSfiebt, 
als  üb  eS  eben  Bom  Srunnen  fame.  2)ann  wirb  eS  langfam  ab* 
gegoffen  unb  baS  9Kebl  gum  Srorfnen  auf  ein  reineS  SSrett  ge* 
tban,  in  bie  ©onne  ober  in  eine  warme  ©tube  geftetlt,  unb  einige 
SJiale  beS  SageS  umgerübrt,  bis  eS  burebgebenbS  trorfen  tft;  bann 
wirb  eS  gemangelt  (mit  einem  SioKbolge),  bur^  ein  PulBerfieb 
gerieben  unb  an  einem  trorfenen  Orte  aufbewabrt. 


— 152 


^unftel)nte  ^btlieilung. 


SebanMung  unb  tocnbung  bcr  0onfe. 

491.  sj>cc#0anö. 

3m  ©eptemter  fc^ladbtet  man  gute  fette  @änfe  ein  unb  Der* 
fa^rt  bamit  »te  gemcbnlid).  SBenn  fie  gans  fauber  gepufet  finb,  l^aut 
man  ^al8  unb  Stügel  ab  unb  f^ält  bic  ^no(^en  au§  ber  gangen 
@an§.  9tun  wirb  ba§  Snnere  bes  gieif^eä  mit  ®alg  unb  ge* 
fto§enem  Salpeter  eingerieben,  mit  Pfeffer  unb  engt.  ®ewürg 
beftreuet,  bann  werben  bie  beiben  Hälften  ber  ©an»  jufammen* 

I » 

gefc^tagen,  mit  Saig  beftreuet  nnb  gwifd;en  gwei  Bretter  feft  ein* 
getlemmt.  ©iei’e  fteOt  man  fc^väg  in  ein  @efä^,  bamit  bie  Satgfole 
barin  ablaufe;  t)iermit  wirb  bie  ©anö  täglich  begoffen  unb  einen 
Sag  um  ben  anbern  mit  ben  Srcticrn  nmgefe^rt.  9iacb  10  Sagen 
nimmt  man  bie  ^Bretter  ab,  fd)lägt  bie  @an8  in  grc^e  Sogen 
Rapier  ein  unb  t)ängt  fie  in  mäßigen  IHaud).  9lacb  8 Sagen 
fann  fie  fd)on  mürbe  unb  gut  fein. 

4*4*.  ®pt(fgan^. 

.^iergu  nimmt  man  genubette  ©vänfe,  rupft  fie  be^utiam, 
bafe  bie  |>aut  nic^t  gerreifee,  unb  »erfährt  bamit  wie  immer. 
Sinb  fie  gang  gefäubert,  au8genommen  unb  fofd)er  gemad)t,  baut 
man  ,^al8  unb  ginget  ab,  fd^neibet  bic  Sruft  auä,  fo  ba§  bie 
mibben  am  IRüden  bleiben,  unb  bie  .Leuten  ab,  welche  allein  ge* 
räuchert  werben,  reibt  fie  tüchtig  mit  Saig,  fd)i^tet  fie  in  ein 
?)öfetfa^  unb  läßt  fie  barin  3 Sage,  bann  werben  fie  l)erau5ge* 
ncmmen  unb  fo  triefenb  in  Söeigentleie  gewälgt,  bi8  fie  bamit 
gang  bicf  bebedt  finb.  fRun  wirb  unten  bur(^  bie  bünne  ^aut 
ein  ^o6)  gemacht  unb  Sinbfaben  burc^gegogeu,  woran  fie  in  IRauc^ 
ge'^ängt  werben.  9Ran  fann  auch  bie  Äeute  am  fRüden  laffen 
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unb  räubern.  Jpier  muffen  fie  fo  l^ängen,  ba^  fie  nic^t  Jpi^e, 
fonbern  nur  Ofaucb  trifft.  SRac^  8 Sagen  i^ängt  man  fie  in  eine 
luftige  .Kammer,  wo  aber  fein  Scnnenfcbein  auf  fie  fallen  barf. 
Sßieber  nad)  8 Sagen  reibt  man  bie  Äleie  ab  unb  t)ebt  bie  geräud)et* 
ten  @änfe  nun  wie  alleS  9iäud)erfteiff^  auf.  9)fan  fann  fie  rol^, 
au^  gefod}t  effen. 

44S.  Sßeiüfauet  von  hänfen. 

Sagu  laffen  fidi  bie  gefc^unbenen  @äufc  gut  nerwcnben. 
©iefe  f^neibet  man  mit  ben  Änocfieu  in  Stüde  unb  tl)ut  fie 
mit  wol^lgereinigten  unb  in  Stüde  geljadtcn  Äalböfü§en  in  einen 
Sopf,  wirft  Saig,  gaugeö  ©ewürg  unb  i'feffer,  einige  Sorbeer* 
blätter,  ein  Stüd  3ngwer  unb  Sollen  barau,  unb  gie§t  2 Streite 
@ffig  unb  1 Sbeil  SBaffer  barauf,  bocb  nur  fo  oiel,  ba§  es  mit 
bem  gleifc^e  gerabe  ftebt.  S)amit  mu§  baS  gteifd)  gar  fodien, 
aber  febr  gut  rerfd^äumt  werben  unb  barf  uid't  gevfallen.  Sticht 
eS  fid;  giemlid)  weid},  fo  nimmt  mau  mit  einem  Sdtaumlöffel 
baS  gleifcb  fierauS,  unb  fdiid^tet  eS  in  einen  trodeneu  reinen 
Steintopf,  ©rofee  fable  .^tnodien  legt  man  nicht  mit  bineiu.  3ft 
noch  gu  riet  Srübe,  läbl  fic  uocb  eiufocbeu,  ein  wenig  ner* 
fcblavgen  unb  gie§t  fie  bann  burcp  ein  Such  barauf.  5)er  Sop^f 
bleibt  offen  ftebeu,  biS  bie  Srübe  gang  falt  ift,  bann  nimmt  man 
baS  obenauf  gcftollte  gett  ab  unb  giept  etwas  weifteS  S3acbS  auf 
bic  Srübe,  baf;  baburd)  ber  Sopf  luftbidd  oevfdiloffeu  werbe,  fo 
f)ält  eS  ficb  au  einem  fübleu,  trodeuen  Orte  biS  mitten  im  Sommer. 
Um  gewiffer  gu  fein,  ba^  ber  ©altert  recht  gut  werbe,  fann  man 
etwas  geraspeltes  ,^irfd)born,  in  ein  Säppd;en  gebuuben,  in  ben 
Sopf  büngen  unb  mitfoeben  laffen. 

4«4.  3d)»atjfauer  »on  ©änfen. 

SSirb  gang  wie  SSeibfaner  gemacht  (fiebe  9er.  423),  nur  ba§ 
man  barau,  weil  wir  Slut  nid)t  benu|en  bürfen,  getrodnete,  gut 
abgewafcf)ene  ^'ftaumen  tbut. 
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495.  ®änfe  ju  n Übeln. 

3m  ©^jäf^erbfte  fe|t  man  bie  ®änfe  ein,  futtert  fte  crft 
einige  SBcti^en  mit  J^afer,  bringt  fie  bann  in  einen  ©änfefteig, 
mo  fie  eng  nebeneinanber  fi^en.  ((Sinen  ©änfefteig  wirb  mo’^l 
3eber  fennen  unb  braune  iijn  beöf)alb  ni^t  nä^er  anjugeben.) 
3e^t  mac^t  man  nom  grcbften  DKef)!  unb  Äleie,  nebft  einer  ^anb 
DoU  <Salj  unb  etwaS  bü^ener  3lfc^e  (menn  man  fo(d)e  gerabe  "^at) 
mit  SBaffer  einen  Seig,  ber  fid)  in  ber  ^anb  gut  formen  lä^t, 
mad)t  baoon  ^Rubeln  mie  ein  t)alber  «einer  ginger  lang  unb  ime 
ein  ftarfer  ginger  bid,  unb  trcdnct  fie  auf  einer  f)ei^en  ?)latte 
ober  beim  Sädev.  ©aoon  befommt  eine  ®an§  im  3lnfange  täg= 
lief)  4 ®tücE  auf  jebe  Portion  unb  bic§  4 5Jial  be8  SageS,  alfo 
16  jeben  Sag.  2)ie§  tf)ut  man  3 — 4 Sage,  bann  nimmt  man 
jebeS  9)ial  7 ®tüd  mieber  mel)rere  Sage,  bann  9,  bann  11  unb 
oHenfatl»  bann  au^  13  @tüd;  babei  bleibt  man  aber,  bt§  bie 
®an§  fett  ift,  welcbeö  man  unter  ben  glügeln  am  beften  füllen 
fann.  9Kan  fann  fic^  bie  Seit  fo  eintl>eilen:  gjlcrgeng  um  7^Uf>r, 
9Kittag§,  9ia^mittag8  um  5 unb  9tbenb§  um  10  Ul)r.  öü^lt 
man  inbe§,  ba^  ncet)  nid;t  aHe  giubeln  »erbaut  finb  — ba§  fü^lt 
man  am  ^alfe  herunter  — fo  giebt  man  no(b  leine  frife^e,  fon* 
bern  wartet  nod)  eine  «Stunbe.  ®ine  ^auptfae^e  ift,  ba§  in  bem 
Sroge,  ber  »or  bem  ©anfefteige  ^erge^t,  immer,  au^  J«a(^t§, 
üiel  SBaffer  fei,  fonft  frepiren  fie  leid)t.  S3ier  Soeben  bürfen  fie 
im  ©anjen  genubelt  werben  unb  in  bet  lebten  Söo^e  muffen 
wieber  weniger  fliubeln  auf  einmal  gegeben  werben.  5)ie  fliubeln 
bürfen  an  feiner  ©eite  fpi^,  fonbern  gerunbet,  überaU  gans  glatt 
imb  jebe,  mu|  be»or  man  fie  giebt,  in  Sßaffer  getaucht  fein. 
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!Abtl)eUung. 


SSefcbtclicnc  jubifebe  Origiiialgeri^tc. 

496.  <Sduilet:(£freit  mit  ^rübCuoel. 

5Dian  wafb^t  wei§e  IBo^nen,  tbut  fie  in  einen  Sopf  ober 
9iapf,  worin  man  einige  ©tücfe  SKarffnoeben  gelegt,  fd)üttet  bagu 
öon  ben  biefften  ©raupen,  Sltleö  ro^,  legt  noef)  ein  0tüd  fette§ 
gleifd)  barauf  ober  ba3Wifd;en  unb  fo  oiel  0al5,  ba§  ba»  ©ffen 
baoon  fräftig  genug  febmeefen  fann ; fcbtdt  bieä,  mit  einem  ©edel 
»erfe^eu,  greitag  fRacbmittag  ju  bem  fogenannten  0d;aletbäder, 
wel(^cr  SBaffer  barauf  giegt  unb  e»  in  einen  eigen»  ba3u 
conftruirten  Dfen  fteüt,  worin  eö  bis  ©onnabenb  fÖiittag  um 
12  U^r  bleibt,  »on  wo  man  eö  bann  fodjenb  l)eiB  wieber  befommt. 
2)oi^  mad}t  man  biefeo  febr  »erfebieben,  al§:  föian  rübrt  »on  föieltl, 
gefd)nittenem  gett,  einer  gefebnittenen  Solle,  ©atg  unb  5ß>affer 
einen  Seig  an,  legt  auf  ben  Soben  be»  Sopfeö  ein  ©tüdeben  gett 
ober  fDfarf,  legt  biefen  Seig,  3U  einer  Äugel  geformt,  barauf  unb 
giebt  nun  wie  oben  Sobnen  unb  ©raupen  ober  bloß  Sobnen 
ober  ©raupen,  auch  grüne  SSeigenförner  barauf,  ftedt  auch  SRarf* 
fno(ben  ober  fette»  gieifeb  bagu,  giebt  0al3  biuein.  Ober  man 
tbut  9){arffnod)en  unb  einige  Änobelwürfte,  bie  erft  b^i^  nbge* 
waf(ben  werben,  in  ben  Sopf  unb  febüttet  »erlefene  unb  ge= 
wafepene  ©rbfen  barauf,  tput  'Saig  baran.  ©0  fd)idt  man  e§ 
gum  Säder.  fOiande  maepen  ©irup  in  jene  .^ugel.  .l^at  man  einen 
ropen  ©änferüden,  füllt  man  bie  Äugel  bapinein  unb  tput  bann 
naep  Selieben  barauf. 

497.  <Sd)alet:^iigel. 

2)iefe  wirb  »on  geweitpten  ©emmeln,  9Rept,  »ielem  ropen 
lein  gefepnittenem  gett,  ©irup,  gefto^enem  ©ewürg  unb  etwaö 
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gefto^enem  Pfeffer  , einigen  @iern,  großen  Siofinen,  ein  paar  ge* 
ftc^enen  bitteren  SJianbeln,  abgeriefeener  ßitronenfc^ale  nnb  <2alg 
gemalt.  2)a§  gett  fann  erft  einige  9)^in^ten  über  geuer  gefegt 
»erben,  fc  ba§  bie  ©tiidcben  flar  rtnb  burd)ft(^tig  »erben,  bann 
aber  gleicp  »ieber  abgencmmen  unb  in’ö  5[)^e^^  gefc^üttet.  3« 
V4  9)ie5,e  fann  man  für  6 ^.'»fennige  ©enimel  »eict)en  «nb 
biefe  nur  gut  im  ©nrcbfcfelage  ablaufen  laffen,  bagu  nimmt  man 


V,  ^>funb  gett,  V2  'Pfunb  ©irnp,  unb  V4  grc^e  91efinen. 

®ies  31tleä  rübrt  man  nun  gut  untereinanber , ftreidit  einen 
Äugeltopf  ober  91,rpf  tücf)tig  mit  §ett  ober  ©(J^ma(5  au§,  fcbüttet 
bie  Olfaffe  fjinein,  beift  ben  Scpf  31t  unb  f^idt  ibn  ebeufallS 
Freitag  3(iact)mittag  51UU  23vider.  ©onnabenb  9)fitlag  ilt  bie§  eine 
fdpcne  braungebadene  Äugcl.  5n  folcbe  Äugel  fann  mau  aud)  et»a§ 
abgebrühte  ,pirie  ober  gebadte  §lepfe(  tbun,  bann  mu^  aber  bie 
©emmel  fefter  auögebrüdt  »erben.  5)iau  fann  auc^  »ci^en  ?>)ccbn 
unter’ä  93ief'l  nehmen.  5Dfacbt  man  fie  gu  HDC 
nimmt  man  ftatt  bes  5)teble3  gefto§cue  unb  ftatt  ber  ©emmel 
ge»eidite  ?0^ane;  bagu  gefjören  aber  noi^  g»ei  5)cal  fo  niel  Gier. 


43S.  ®inc  pplntfcbe  Sugel. 

S)iefe  »irb  audi  »ie  bie  eben  ermähnte  non  9)leb(,  ©emmel, 
nielem  gett  unb  einigen  Giern  gemacht,  aber  ni(^tä  ©ü^e§,  fon* 
bern  nur  ©alg,  'Pfeffer  unb  einige  geriebene  Sollen  barin  genommen. 
Saun  »irb  fie  and)  in  einem  auegefd^mierten  Jcpfe  gum  Sader 
gef'didt. 

439.  ^tpfclfugcl. 

Jpiergu  »irb  neu  53fel;l,  einigen  Giern,  §ett,  ©irup,  einigen 
bitteren  Piaubeln  unb  ein  »enig  ©alg  ein  mürber  Seig  gemacfjt, 
banon  bie  größte  .ipälfte  gu  einer  platte  gerollt,  bie  fomofd  ben 
Soben  al»  aud>  bie  abeänbe  eine§  bid  mit  gett  ausgef^mierten 
Äugeltopfeg  bebeden  unb  noct)  baumenbreit  überfrangen  fann.  3ft 
bie»  gemadt,  ftreuet  man  ©emmelfrume  auf  ben  Soben  unb  thut 
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nun  eine  güüung  »on  in  gett  etmag  gebämpften  aicpfeln,  gemifcht 
mit  3uder,  Simmet,  Gitronenf^ale,  großen  iRofinen,  grobgefto^enen 
füfeen  gjianbeln,  bi§  in  bie  |)älfte  beä  2opfe§.  Sann  legt  man 
»ieber  eine  bünn  auSgerollte  platte  barüber,  thut  nun  bie  übrige 
gülluug,  nachbem  man  auf  biefe  platte  ©emmelfrume  bid  geftreuet 
hat,  hinein,  legt  »ieber  einen  Sedel  non  2eig  barauf  unb  fd)lägt 
ben  überhängenben  Seigranb  über  ben  Sedel,  beftreic^t  biefen  no^ 
mit  gett  (Gänfefett  ift  bagu  am  befteu)  unb  fdiidt  ben  Sopf,  Per* 
bedt,  gum  Säder. 


430.  blaute. 


Sag  macl)t  man  gemchnlid)  gu  unferer  gaftnadt 
5Kan  nimmt  bagu  gut  auggeftäubten  ailol^n  ober  ge|to§ene  91üife, 
ober  Seibeg  untereinanber;  lä§t  bieg  mit  ©irup  ober  ,^onig, 
etmag  geftofieuem  englifdett  ©emürg  unb  ein  wenig  geflogenem 
Pfeffer  einige  93ial  unter  IRühren  auffoden,  giefet  bie  ailaffe  nod 
^eife  auf  ein  naffeg  Srett,  unb  nadbera  fie  halb  erfaltet,  »irb  fie 


mit  einem  feudleu  Sflollholge  gerollt.  'Jiun  fdneibet  mau  mit 
einem  feudten  03feffer  pieredige  ©tüde  b.'iPon  unb  lä§t  fie  Pcllig 
erf  alten. 


Siebjeljute  ^^btljfthiug* 

Suöereituno  ucrfcOieöefier  ^etriiiiRe,  (ßffiöe  uiiö 

JKaftefcljafeii. 

a)  © c t r ä n f f. 

4SI. 

Wan  v3ie§t  fod;-eutce  SSviffer  auf  vjnmeit  läfet  etu 

23ei(c^eu  jiel^en,  bann  ^iefU  mau  eö  in  bie  ^3)un)d;terrine,  mortu 
man  fc^ini  ben  vjeiKiu  unb  ben  ^aft  bei*  öitroueu  gebrücft 
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l^at,  gie^t  nun  me^r  ober  wenigev  Slirac  ^tn3U,  nac^bem  man  i^n 
ftarfcr  ober  fc^ma^er  mitl.  SlSgertebenc  ©itronenj^ate  i^mecft 
gut  bann,  aber  er  n?ivb  babiud)  beraufc^enber. 

4S«.  @iervuiifd). 

SBirb  wie  ber  obige  gemacht  unb  bann  mit  eibottern  ab* 
gerührt. 

4SS.  @lUI)U>ein. 

0tot^wein  fe^t  man  mit  g^njcnt  Simmet  unb  einigen 

«Reiten  auf  unb  lä§t  t^n  bamit  einige  «9ial  auffoAen. 

4S4.  ®i:ftner  "Sl^ee. 

®a»on  tl^ut  man  nai^  ^Belieben  in  eine  S^^eefanne,  gie§t  erft 
ungefäfjr  eine  fleine  3;affc  »oll  foc^enben  SßafferS  baranf,  f(^i»entt 
bte  Äanne  ein  «üial  unb  gie§t  e8  »ieber  ab,  babut(^  »erliert  ber 
2;^ee  feine  ©trenge.  5e|t  gie§t  man  bie  Äanne  »oO,  unb  ^at 
er  V4  ©tunbe  gejogen,  fann  man  if)n  f^on  auSfc^enfen.  3um 
Sl^ee  l?a§t  feiner  Slrrac,  3«tfer  «nb  fe^r  gute  9Ril(!^  ober  ©a^e. 
5tud)  Drangenblütbenmaffer  fc^merft  gut  barin;  am  beften  aber 
unb  feinften  fd>medt  er,  »enn  in  bie  Sfieefanne  glei^  beim  Sluf* 
gieren,  ni^t  beim  SSrü^en,  ein  ©tiitfcfien  33aniHe  getfian  mirb. 
3um  S^ee  ya§t  fleineg  ©onfect,  au(^  fein  gef(^nitteneg  S3utterbrob. 

©ogenannter  «Kilcbt^ee  fc^medt  fe^r  gut.  IDa  foc^t  man  auf 
einen  gefjäuften  Kaffeelöffel  Sfjee  2 Quart  ?0tilcf)(  gie^t  fie  burcb» 
fe^t  fie  no(^malg  auf,  rü^rt  falt  angequirlteg  Kraftme'^l,  etwa 
einen  gehäuften  e^löffet  Boß  bagu,  unb  sielet  i^n  3ule^t  mit 
6 — 8 6ibottern  ab. 


4S5.  jtaffee. 

Sft  ber  Kaffee  gebrannt,  bag  l;eibt,  in  einer  Kaffeetrommel 
fo  lange  über  lobernbem  S^uer  gebiert  unb  buv(beinanber  gefcbüt= 
telt,  big  er  eine  fd)öne  egale  blanfe  braune  §arbe  b‘il.  Sluggefibüttet 


öjirb  er  notb  ein  Söeilcben  gerührt,  bann  gemahlen  unb  in  ben 
Kaffeebeutel,  ber  in  bem  Trichter  b^ngt,  melcber  auf  ber  .Kaffee* 
fanne  ift,  gef(büttet.  ©obalb  bag  SBaffer  fprnbelt,  gie§t  man 
ba»on  auf  unb  bedt  jebeg  9Ral  ben  Erlebter  wieber  gu,  fonft  gebt 
ber  feböne  ®eru(b  ba»on  »erloren.  2)iefeg  mieberbolt  man.  Big 
man  genug  bnl»  Boeb  barf  man  immer  ni(bt  eher  mieber  auf* 
gieren,  big  ber  Sridbter  gau3  »on  SBaffer  leer  ift.  Stuf  1 8otb 
rechnet  man^  gemöbnli^e  fleine  Staffen,  fo  ift  er  febr  gut.  «Rimmt 
man  etmag  ßicborien  barnnter,  fann  man  mehr  barauf  mad>en. 

4S6.  ßbneoIaBe. 

2)ie  ©bocolabe  fann  gerieben  ober  gebrochen  in  einen  Sopf 
getban  werben  unb  fobalb  bie  5Ril(b  geworben,  gie§t  man 
baBon  etwag  barauf  unb  3errübrt  fie,  gie^t  bag  3ecgfln3ene  in  bte 
5Ril^  gurüd  unb  fcbö;jft  wieber  ba»on  auf,  unb  fo  fort.  Big  ficb 
alle  aufgelüft  b^tf  Bann  foebt  auch  Bie  5Ritcb  feb^tt  unb  man  tbnt 
bag  Se^te  ba3u.  Sluf  1 Quart  9Rit(b  fann  man  '/\,  au^  nur 
Vs  ?)funb  nehmen,  ©te  muh  immer  gerührt  werben.  2BiÖ  man 
fie  ni^t  mit  ©ibotter  ab3ieben,  quirlt  man  etwag  50(iebt  ober 
Kraftmebl  in  SRildb  oBer  SBaffer  aufgetöft,  hinein,  worunter  einige 
Kömöbon  ©0I3  getban  werben.  3ft  bie  ©b'^fC'^nBe  nicht  fü^  ge* 
nug,  fo  mu^  3uder  baran  fommen,  unb  ift  fie  Bon  orbinarer 
©orte,  focht  man  gleich  ®«n  ©tüd  3intmet  ober  SSaniöe  mit. 

4SI.  äSifdipf. 

3!Ran  legt  grüne  3erfchnittene  ^omeran3en  in  eine  Serrine, 
tbnt  in  ©tüde  gefchlagenen  3nder,  worauf  ©itronenftbalen  aBge* 
rieBen  worOen,  bagu,  gie^t  9totbwein  barauf  unb  lä§t  bieg  3uge* 
bedt  gwölf  ©tunben  ober  noch  länger  fteben. 

4SS.  jtarBinal. 

SBirb  wie  35ifchof  gemalt,  nur  ba§  man  ba3U  wei§en  SSein 
nimmt. 
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4S9.  ©in  fcftpncr  Slqaeur  (bcfpn^erö  für  Eöinen). 

Sn  V,  Duart  Saffer  loft  man  Vj  '3)funb  Sucfer  auf,  giefet 
bann  ‘A  Duart  »om  ftävfften  ©pritt  (ber  ac^t  Sage  lang  auf 
^omevanjen,  Äal(inu§  uub  St'g®^'-'  geftauben)  ^iuju,  löft  für  6 
Pfennige  (Sitrenenö^l  in  ‘/le  giegt  bie§,  unter 

5ftüt)ren  l)inetn.  ©efärbt  wirb  er  mit  Sucfevceuleur,  non  ber  man 
fcuiel  t)incinrü^rt,  fci§  bie  §lüifigfeit  gelbbraun  erfc^eint.  9)ian 
fann  auct)  ’^jleid}  auf  ben  3uder  biefeS  Färbemittel  gie§en,  bann 
löft  e8  fid;  im  Sßaffer  mit  bemfelben  auf.  2)ie§  5tae§  wirb  auf 
faltem  SBege  gemacht  unb  fann  bemnad)  ber  Piqueur  glei^  in 
Flafcben  gefüllt  werben. 

440.  snara^qutit. 

13  Sot^  feinften,  wei§en  3uder  löft  man  auf,  in:  15  8otb 

.^imbeerwaffer,  3 Soll)  Drangenblüt^enwaffer  unb  2V-2  Äirfct)* 

waffer.  Sft  bieö  gefcbet)en,  gie§t  man,  unter  0iüf)ren,  12  l‘ot^ 

»om  feinften,  ftärfften  Sprit  f)iu3U  unb  läHt  e§  fte^en  bi»  jum 

Älarwerben  unb  wirb  bann  in  Fl^fd^eu  gefüllt. 

# 

44t*  üDlan^eimilci). 

2 8ot^  )ü§e  imb  2 ©tücf  bittere  gKanbehx  u>erbeu  abjejogen 
unb  nebft  3uder  in  einem  meifingenen  9Koiler  vgefto^en;  bann 
rü^rt  man  [ie  mit  etiraö  2Öa]jer  fo  lange,  bi»  [ie  feine  ?Otilc^ 
me!^r  non  [icb  geben,  al§bann  gie^t  man  [ie  buid)  ein  »^aar[ieb  in 
ein  35iergla§.  3u  V2  ®tergla§  9}ianbelmi(c^  gießt  man  V.,  ©la§ 
SBaffer.  ©iefeö  ©etränf  ^ält  [icb  nicht  unb  muß  ba^er  nur  an 
bemfelben  Sage,  mann  eö  getrunfen  merben  foK,  gemailt  merben. 


44^*  CSiati<reau. 

2)er  (Saft  non  V2  Zitrone  mirb  mit  3 Saffen  äßaffer,  1 (äi 
unb  fo  nielem  3i^den*,  baß  er  Süße  banon  erbvxlt,  falt  eingequirlt, 
bann  über  Äo^len  geftelli  unb  fortgequirlt,  biä  er  focht  unt  bid 
unb  fchaumig  ift.  93tan  giebt  biefeä  auch  über  ,^ühner. 
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44S.  ^tcfAtpaffer. 

(@in  gutes  ©etränf  für  firanfe.) 

Stuf  IV2  Quart  IBrunnenwaffer  gei^ört  V4  ^fuub  getrccfnete 
faure  Äirfd;en,  weld)e  mit  ben  Äörnem  ge[to§en  werben  unb  eine 
Stunbe  mit  ber  Sd>®ic  einer  6itrcne,  einem  Stüdf  gangen 
3immet  unb  etwa§  3mfer  fod)en  müffen.  3uder  fann  man  fpäter 
nod^  nac^tl^un. 


b)  eifijjc. 

444.  J^tmbeerefftg. 

2)agu  nimmt  man  guten  ©ffig,  füllt  if>n  in  Flafc^en,  nac^* 
bem  man  uerlefene,  gute  ipimbeeren  ^etwa  3 — 4 Finger  l^cc^  in  eine 
jebe  getl^an,  Binbet  fie  mit  Säppd^en  gu  unb  fteHt  fie  gum  2)eftil= 
liren  in  bie  Senne.  Sft  ber  ßffig  bann  redfit  retl^  unb  f^medft 
febr  nac^  ben  .^imbeeren,  fo  füllt  man  il^n  burd^  einen  Srid^ter, 
worin  ein  bünneä  Sudl)  ober  ?öf(^papier  liegen  mu^,  in  anbere 
Flnfd^en,  unb  pfropft  biefe  feft  gu. 

445.  ©ficaipnefftg. 

9Jban  nimmt  eine  .^anbuoH  frifd)en  dftrajen,  wäfdf)t  i^n, 
ftreift  i^n  ab  unb  tl;ut  bie  glätter  in  eine  Slufd^e.  9iun  gie§t 
man  ein  Quart  leid)ten  @ffig  barauf,  binbet  bie  Flnfd^e  mit  SSlafe 
gu,  ftetlt  fie  an  bie  Sonne  unb  lä§t  fie  ba  etwa  8 Sage  ftel^eti ; bann 
madf)t  man  bie  Ißlafe  ab  unb  pfropft  bie  F'üifd^e  feft  gu,  fo  halt  biefer 
@ffig  ft(|  lang  unb  giebt  ben  Speifen  einen  aromatifd^en  ©ef(|madf. 

4 

446.  ©in  btUigec  ©fftg. 

fOfan  fteüt  eine  2öein=,  Sdtmap8=  ober  6[figtonnne  an  einen 
fe^r  warmen  Qrt,  im  Sommer  auf  ben  S3oben,  weil  ba  bie 
Sonne  am  meiften  l^i|t,  gie§t  fie  halb  »oll  SBaffer  unb  wirft 
nun  immer'  bie  Sd>afen,  überhaupt  Sltleö,  wa8  Don  oerbraui^tem 
Qbfte  übrig  geblieben,  felbft  ba§  Slngefaulte,  i^inein  unb  legt  einen' 

SBoIf.  11 
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©edel  barüber.  23on  Seit  *5U  Seit  foftet  man,  ob  baS  Söaffer 
f(bon  eine  eifigfäure  befomraen  ^at,  ba  maci^t  man  benn  bie  oben* 
aufgefe^te  ®a^te  ein  wenig  jurücf  unb  füllt  in  obet 

©teinfrufen  butc^  einen  5tri(Jf)ter,  worin  ein  ni^t  ju  bünne»  ;4/U(!^ 
liegen  mu|,  fo  oiel  \iä)  glüffigfeit  im  gaffe  befinbet.  Sn  biefe§ 
gic§t  man  aber  glei^  wieber  frifc^e§  SSrunnenwaffer,  unb  wirft, 
fo  oft  man  Dbftabfatt  ^at,  benfelben  hinein.  ®en  gansen  ©ommer 
l^inburc^  fann  man  fo  oiel  (Sffig  baoon  gieren,  ba^  man  für  ben 
SBinter  SSorrat'^  gonug  ^at.  2)ie  glafc^en  werben  gugepfropft  unb 
noä)  etwa  8 2:age  lang  in  bie  @onne  geftettt.  ©iefer  (äffig  wirb 
fo  f4)<irf  unb  ift  fo  rein  oon  ^efc^mad,  al§  man  i^n  nur  in  ber 
gabrif  befommt  unb  foftet  gar  ni^tä. 

c)  Äaltcft^oltn. 

449.  Äaltefdbale  non  SSraunbier. 

©t^wargbrob,  ba§  nic^t  me^r  frif(^  ift,  wirb  gerieben,  bie 
(Rinbe  fein  gefc^nitten,  in  eine  Serrine  getfjan  unb  mit  Suder, 
gefto^enem  Simmet  unb  abgeriebener  ©itronenfc^ale  gemif^t. 
«Dann  wirb  fü^e8  SSraunbier  barauf  gegoffen  unb  »erbedt.  5Ra(i^ 
einer  l^alben  ©tunbe  ift  e§  gut,  wirb  umgerü^rt  unb  fann  ge* 
noffen  werben. 

SaltefAale  wn  aBetgbier» 

«Diefe  fann  gang  ebenfo  gemad)t  werben,  nur  ba§  man  l^iergu 
SBei’pier  ninmt.  SSiO  man  fie  jeboc^  »erfeinern,  fo  fc^neibet 
man  leine  fRinbe  hinein,  fonbern  ^ut  au^er  bem  oben  Slngege* 
bcnctt  noch  Heine  gewaf(!^ene  fRofinen  (Äorint^en),  etwa§  5Bei^* 
brobfrume  unb  ©itronenfc^eiben  hinein. 

440.  ßaltefAale  non  SERtld». 

®cröfteten  Bwiebad  ober  Sei^brob  bri^t  ober  f^ncibet  man 
ttt  einen  «Ro^f,  gie§t  gute  falte  9!mi(b  barüber  unb  ftreuet  3udet 
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unb  Simmet  barauf.  5!Ran  fann  aud)  bie  fJRi^  gubor  mit  etwa8 
SSanille  abfod^en,  fie  mit  ©ibotter  abgiel^en,  erfalten  laffen  unb 
bann  barüber  gieren. 

450.  jtaltefdbale  non  SBetn  mit  (Sebbeeten. 

«Dagu  nimmt  man  bie  fogenannten  ^olgerbbeeren.  ©iefe 
werben  »erlefen,  im  «Dur(Jf)f(^lage  gewaf(^en  unb  nac^bem  fie  ab* 
gelaufen,  in  weiten  leichten  SSein  getl^an,  Suder,  Simmet  unb 
geriebene  ßitronenfc^ale  barüber  geftreut,  fachte  barunter  gerü’^rt 
unb  gugebedt,  bi§  man  fie  üerge!^ren  will. 

451.  ftalteftbale  non  Grbbeecen  mit  9Rildi. 

.^olgerbbeeren  werben  »erlefen,  im  ®ur(^fcf)lagc  gewafd^en 
unb  nad^bem  _fie  gut  abgelaufen,  in  gute  falte  SRilc^  gefc^üttet, 
bann  wirb  Suder  unb  Simmet  barüber  geftreut  unb  fann  man 
aud^  etwas  faure  rol^e  ©al^ne  bagu  nel^men.  ®iefe  Äaltef^ale 
aber  mu§  am  felben  2;age  »erfpeift  werben,  fonft  »erbirbt  fie. 


3ld|tjc|)nte  ^btljeilung. 

« 

©fjeifen  unb  ©etrönfe,  bic  om  Ofterfeft  (nD0)  tbeüS 
gebraucbltcb/  amoenbbar  ftnb. 

458.  (Subuenflöße. 

gür  4 ^erfonen*  weidet  man  2 SRa^eS  ein,  brüdt  fie  entweber 

burdb  einen  leinenen  8af)f)en  auS  ober  lä^t  fie  im  SDurd^fd^lage 

ablaufen,  biS  fie  nid^t  me^r  trofjfen.  fRun  t^ut  man  gett  in  eine 

cifeme  ?)fanne,  legt,  fobalb  bieS  »ftf  bie  fSRa^e  hinein  unb 

brüdt  unb  rü^rt  fie  fo  lange  mit  einem  Boffel,  biS  fie  fid^  troden 

11* 
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»cn  ber  Pfanne  ablcft,  je^t  wirb  fie  in  eine 
mit  etwas  ®a(3,  einer  5)rife  9)fefrer  unb  einer  feingej'cbarbten 
ober  l^eÖgebratenen  SSclIe  »ermifc^t  unb  fcbalb  bie  9}taffe  abge* 
Ki^lt  ift,  mit  2 (äiern  tüchtig  burci^gerü^rt,  bann  noc^)  fo  »iet 
gefto^ene  SDta|e  bagu  get^an,  ba^  man  barauS  in  ber  ^anb 
Älcfec^en  formen  fann,  ofjne  ba^  ber  Seig  Heben  Bliebe.  S)ie 
aSrü^e  mu|  fprubeln,  wenn  bie  Älö^e  eingeiegt  werben,  weldjeS 
frübeftenS  eine  b^tte  ©tunbe  »er  Sifibe  ju  gefebeben  braucht. 

453.  <Sü^e  Suv^entlp^r. 

©iefe  werben  gan3  wie  bie  eben  angegebenen  gemacht,  nur 
bg§  man  hiev  23*^0«  9>feffer,  wohl  aber  SuePer,  ßitro* 
nenf^ale,  einige  bittere  5Kanbeln  unb  etwaS  geriebene  5Jiu§fatnu^ 
bineinnimmt. 

454.  <S(i)tPämm{IP#e  in  äSPUtUon. 

9luf  .2  geweifte  unb  im  ©urtbfebiag  abgetaufene  SJia^eS 
nimmt  man  2 gier,  1 8ctb  Suefer,  geriebene  (Sitrcnentcbale,  etwaS 
gjtusfatnu^,  einige  bittere  5Kanbeln  unb  einige  Äcrncben  @al3. 
@in  Söffet  ©6mal3  wirb  gerührt,  bann  bie  @ier,  ber  Sutfer,  wie 
atieS  f(b»n  Singegebene  unb  nun  erft  bie  geweichte  ^Ita^e  Iöf= 
feiweife  binsugevübrt.  Sute^t  tbut  man  nod;  etwa  2 Soffel  »oU 
geftofeener  50ta|e  ba3u.  3ft  bie  93taffe  wie  ein  biefer  SSrei,  ba§ 
man  fie  abfteden  fann,  ohne  ba§  fie  flieht,  fo  ift  fie  richtig,  wo 

nicht,  muh  noch  geflohene  SJiahe  bins«- 
brühe  ftarf  genug,  fo  taucht  man  einen  Söffet  hinein  unb  fteeft 
bamit  einen  Ätoh  ab,  fenft  ihn  fammt  bem  Sop  in  bie  23rühe 
unb  3ieht  biefen  nicht  eher  wieber  hemuS,  aiS  bi§  fich  ber  .^ioh 
baoon  abgelöft  hat,  unb  fo  fährt  man  fort,  bis  bie  9Jiaffe- aOe 
ift.  ©ie  Brauchen  höchftenS  eine  hnibe  ©tunbe  3U  fochen. 

455.  jtartoffelfipßdien  in  SouiUpn. 

©iehe  %.  73  .fjleifchfnppe  mit  .^artopfiohehen*  nur  nimmt 
man  ftatt  beS . 5DRehIeS  am  Dfterfefte  geflohene  ÜKohe. 


I 
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456.  ®ebacf eite  .Qartpffelfdtwämtndten. 

iDie  ÄartoPn  werben  behanbelt  wie  Bei  Äartopfichchen 
unb  gehören  hiergu  auch  biefelben  Suthaten,  nur  fein  §ett,  boch 
etwas  mehr  Surfer  unb  1 Soth  fühe  abge3ogene  unb  einige  Bittere 
geflohene  SJtanbein.  5)iefe  fDtaffe  wirb  nur  mit  bem  SöP  ge= 
rührt  unb  3War  fommen  3uerft  bie  ßier,  bann  bie  üBrige  SKifchung 
löpweife  hingu  unb  nur  fo  »iet  geftoffene  5Rahe,  bah  ^te  SKaffe 
fich  9®*^ä  aBfterfen  iaht.  Se^t  fehl  man  eine  Pfanne  ober 
einen  flachen  Siegel  mit  §ett  über  lohten  unb  fobatb  eS  h^ih  tft, 
fterft  man  Heine  Sheilchen  »on  ber  SJtaffe  ab  unb  legt  biefe  neben= 
einanber  in’S  §ett.  33e»or  man  aber  ben  gangen  35oben  Beberft 
hat,  muh  man  fünf  mit  einer  ®aBei  bie  erften  fchon  umwenben, 
fonft  »erBrennen  fie  leicht,  ©ie  bürfen  nur  gelbbraun  werben 
unb  eS  muh  ein  Seiler  in  ber  iltähe  ftehen,  bamit  bie  »on  Beiben 
©eiten  gebarfenen  gleich  auSgelegt  werben  fönnen.  Sftan  legt  fie 
nun  in  eine  Serrine  unb  richtet  bie  ©u^jpe  barüBer  an. 

459.  Sebaefene  SRa^efdtwämmdten. 

©Benfo  wie  bie  ÄartoPfchwämmchen,  nur  bah  feine  Kartoffeln, 
fonbern  nur  geflohene  9)tahe  unb  etwaS  mehr  fühe  SKanbeln  bagu 
genommen  werben. 

456.  ^avtoffeltlv^e  aU  SJUtteißCtidtt. 

®ang  wie  in  9tr.  183  angegeben,  nur  bah  ht^^gu  Seine 
©emmelBrörfchen,  fein  93tehl  ober  ®rieS,  fonbern  bafür  geflohene 
9Jtahe  unb  etwaS  mehr  @ier  genommen  werben. 

459.  SDla^eflp^e  in  SSadCpbfi. 

©iehe  9lr.  164  ,S3irnen  mit  Ktöhen",  nur  bah 
ber  ©emmel  geweichte  SRa^e,  ftatt  beS  9JtehleS  geflohene  9Jfa|e 
unb  ftatt  beS  ©irupS  Surfer  ’ genommen  wirb,  fonft  ift  bie  S3e* 
hanblung  gang  wie  bie  bort  angegebene. 
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460.  ^artpffelf|>eife. 

®an3  wie  in  5Hr.  195  angegeben  unb  nut^  man  [tatt  ber 
©emmel  einige  Soffel  geflogene  9Jia^e  unb  etrcaS  me^r  6ier  ^in= 
einne^men.  . 

461.  @etPürjtorte. 

©ang  mie  in  3fir.  247  angeben,  nur  ba^  ftatt  ber  geriebenen 
©emmel  geflogene  9Ka§e  unb  jmei  ©ier  me^r  genommen  merben. 

469.  SOlonbcltocte  unJ  Sinjcrtorte. 

©ie'^e  erftere  9ir.  253,  jioeite  9ir.  250  unb  251,  nur  ba^ 
man  ju  le^terer  öfteriic^eS  ,tartoffelme^l  unb  gur  gütlung  öfterlic^e 
©l^ocolabe  nimmt. 

46S.  97o(i)  eine  Sinjertocte. 

8 gefo(J^te  ©ibotter  »erben  fein  jerrieben,  ba  hinein  wirb  ge= 
rii^rt:  6 ?ot^  fteifgeworbeneg  ©önfefett,  12  8ot^  geflogenen  3u(fer, 
et»a§  9)iu§fatblüt|e,  »on  1 ©itrone  bie  abgeriebene  ®^a(e  unb 
ber  @aft,  2 ro^e  (gier  unb  jule^t  >immer  (offelweife  20  Sot^ 
^ubermel^l  (Äartoffelmc^t).  ©ie  »eitere  23et)anblung  unb  gütlung 
»ie  in  9ir.  250  unb  251.  ©ie  güttung  fann  aber  au6)  »on 
irgenb  einem  §ruc^ts©elee  gemacht  »erben,  ©iefe  ©orte  ift, 
felbftoerftanblic^  au(^  au§er  bem  Dfterfefte  ebenfo  ju  mad)en. 
e|(|  biefelbe  milci^ig  fein,  nimmt  man  ftatt  be§  ©(^maljeS  33utter, 
bcc^  aisbann  einige  Sot^  me'^r. 

464.  ÜTlanbelfdtnitte. 

4 gange  ©ier  »erben  gut  burcbeinanber  gefd)lagen,  bann 
golgenbeS  baju  get^an:  Vs  S^f^'^^enen  3uder,  4 8ot^ 

fu|e,  mit  ber  <£d)ale  in  lönglicfie  @tücE(^en  gef^nittene  9Kanbetn, 
1 Sof^  guten,  feingema’^tenen  Kaffee,  geflogenen  3immet,  englifc^ 
©ewürg,  worunter  einige  Steifen  (jufammen  etwa  ^ot^),  ab* 
geriebene  ©itronenfc^ale  unb  ein  wenig  .Sarbamomen.  ©ieS 
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SlHeS  wirb  nun  mit  ben  ©iern  jufammengerü'^rt  unb  gule|t  fo»iel 
geflogene  SOia|e  i^inju  get^an,  ba§  bieSJiaffe  einen  biden  S?rei  bilbet. 
— ©in  ?)aar  Äörnt^en  ®alj  bürfen  barin  nitbt  fehlen.  3e$t 
ftreidt  man  ein  {Ranbble(^  mit  gett  ober  Del,  ober  S3utter  auS, 
giebt  bie  9Jiaffe  l^inein,  ftreic^t  fie  mit  einem  Löffel  glatt  unb  lä^t 
fie  etwa  10—15  OJiinuten  baden,  bi§  fie  feft  unb  oben  hellbraun 
ift,  unb  3erf(f)ncibet  fie  nun  in  f^iüge  (Streifen.  5lu§er  Dftern 
nimmt  man  ftatt  ber  9Jia|e,  feines  5Jiebl. 

’ ‘ 465.  Celfjfdie. 

.^ed;t  ober  BarS  wirb  wie  fonft  mit  SSurgeln  unb  SSoHen 
in  Salgwaffer  aufgefe^t  unb  nad)bem  er  »erfcbaumt  unb  abgelofd^t 
ift,  etwas  gefto§ener  Pfeffer  baran  getban.  SBäbrenbbe^  mac^t 
man  Salatöl  bei^r  »irft  gefd)nittene  fÜBe  5)ianbeln  hinein,  Iä§t 
fie  barin  gelb  werben,  ftäubt  etwaS  geftefeene  feingefiebte  9)iaf.e 
baran,  rübrt  eS  bamit  bureb,  giebt  baS  ©ange  an  bie  ^ifc^e,  lä§t 
fie  bamit  unb  mit  gebadter  ^'•eterfilie  auffcd}en  unb  rid)tet  fie  an. 

466.  6tne  anberc  ?(tt  Delftfdic. 

©iefe  werben  vgang  wie  bie  »origen  bebanbelt,  nur  ba§  man 
ftatt  ber  9)ianbeln  einige  3äl)ncben  ^uoblaud)  in’S  bei§e  Del  wirft 
unb  fobalb  fie  braun,  geworben,  wieber  IjevauSnimmt , ebenfalls 
geflogene  5Dfiabe  bineinrübrt  unb  bieS  nun  mit  ben  gifd)en  auf* 
fod)en  lä§t.  5tu§er  Dftern  röftet  man,  ftatt  ber  9)ia^e,  0OR^  in 
Del  hellbraun. 

46Y.  Suppi  von  ^oftntnwein. 

©er  {Rofinenwein  wirb  mit  3uder,  ©itronenfeheiben  unb 
Schale  unb  einem  Stüd  3i»ii»et  »erbedt  aufgefe^t;  fod)t  er,  fo 
ftreuet  man  unter  Stühren  etwa»  gcfto§ene  9)ia^e  hinein,  Iä§t  ihn 
nodh  einige  93tal  auffobhen  unb  gieht  biefe  Suppe  mit  ©elbei  ab. 
Dber  man  rührt  ftatt  ber  geflogenen  ?Ota|e  etwaS  .Kartoffelmehl 
mit  faltem  SBein  an,  rührt  bieS  in  bie  tochenbe  Suppe  unb  lä^t 
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,ftc  unter  beftanbijem  Stühren  noc^  ein  SBeil^en  fortfod^en,  gte'^t 
fte  bann  nod^  mit  (äigelb  ab  unb  fe^t  »on  fteifem  @tmei§)^nee 
auf  bie  in  eine  Serrine  gejcfjene  Suppe  löffelmeife  Sc^ueebciKe,  becft 
fie  bann  ju,  ba§  fie  in  bera  SBrafen  gar  merben,  unb  beftreut  fte 
mit  Sutfer  unb  Sinunet-  Sc^neebälte  giebt  man  fie  über 

ofterli^e  CSKafronen. 

46§.  ^orfifupe. 

JDiefe  mad)t  man  in  Scf)(eften  unb  im  ®rD§f>er5cgtl^um  ^cfen 
an  unferem  £)fterfefte  i^äufig.  ©agu  fe^t  man  einige  SBoc^en  »er 
bem  ^efte  in  einem  §affe  mit  SBaffer  rctt;e  Oiüben  an,  i»e(d;e 
.man  guner  geaafii^eu  unb  gefd^nitten  ^at;  Iä§t  bieß  an  einem 
marmen  Orte  fte^en,  biß  bie  Brübe  fäuerü(^  |'(^mecft,  aißbann 
toirb  fie  burdb  ein  Sud;  in  Sopfe  gegoffen.  23on  biefer  S3rübe 
ma(bt  man  bie  Suppe  auf  mancherlei  9(rt,  bie  feinfte  ift  biefe: 
.9Kan  fe|t  fo  »iei  bauen  auf,  alß  man  Suppe  buben  »iö,  fann 
audb  Sßaffer  bagu  mifeben  menn  fie  51t  fauer  ift.  SRuu  fommt  3uder, 
(Sitronenjcbaie  unb  gefto§ener  Siuuuet  baran.  3ft  bieß  jufammen 
burebgefedbt,  tbut  man  fc  »iel  geftofeene  5Jta|c  biugu,  ba|  fie  fämig 
mirb,  unb  giebt  fie  guie^t  mit  (äibotter  ab.  ©iefe  febmeeft  »ie 
SBeinfuppe.  3lnberß,  fompacter  macht  man  fie  bureb  »iel  gei»eid)te 
unb  gut  außgebrüctte  SRa^e  unb  ^ett  unb  febneibet  auch  Stüde 
ggreß  §Iei)^  bwein. 

^ 469.  Gterma^e. 

@ine  SRa^e  wirb  bureb  fatteß  Söaffer  einmal  gegogen,  bann 
in  b»ibeö  Sett  ober  SButter  gelegt,  mit  gerquirlten  @iern, 
moruuter  etwaß  Saig  unb  3uder  fein  fann,  übergoffen,  ein  wenig 
gebadeu  unb  gewenbet,  nun  wieber  begoffen  gebaden  unb  ge= 
ttenbet,  biß  bie  @ier  aÖe  barauf  finb,  »on  beiben  Seiten  febön 
gelbbraun  gebaden  unb  mit  3uder  unb  3immet  beftreuet. 
■SDfan  fann  gu  einer  folgen  SJfa^e  biß  15  ©er  »erbraueben,  benn 
ifc  öfter  fie  begoffen  wirb,  befto  böbei’  U)irb  fie. 
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4»0.  ©bcrlmfel  (flefüUte  aRn^eflöße). 

5Ra^e  mirb  gemeidt,  bodb  nidbt  gu  lange,  unb  mieber  gut 
außgebrüdt,  bann  mit  gefto^ener  '?0^a|e  unb  no(b  folgeuben  5n= 
grebiengen  »ermi|d;t  unb  gu  einem  meicben  Seige  gefnetet.  Stuf 
brei  gemeidbte  5öia^eß  nimmt  man  etwa  3 gier,  4 Sotb  3uder, 
einige  bittere  9)ianbeln,  geriebene  6itrcnenf(bale,  Saig  unb  etmaß 
Sdbmalg.  ©ie  geflogene  SJia^e  mu§  ben  Seig  gufammenbalten, 
beßbalb  fann  bie  Quantität  bi^i-'  nid)l  angegeben  werben.  3ur 
S'üüung  gehört  golgenbeß : -51epfel,  bie  gef(bält  unb  gebadt  werben, 
gro§e  Siofinen  (ba  barf  man  fie  aber  erft  am  lebten  Sage  »on 
Qftern  mad;en),  fü§e  gefcbalte,  grobgefto^eue  3Dianbeln  ober  9lüffe, 
3uder,  3immet  unb  ebenfallß  geriebene  ßitronenfcbale.  5ft  ber 
Seig  fertig,  madbt  man  mit  ber  .^anb  einen  großen  Älo§,  legt 
ibn  auf  bie  .^anbfläcbe  unb  brüdt  ibn  breit,  bann  legt  man  »on 
ber  Füllung,  bie  auf  einem  Seiler  gufammengemif^t  fein  mu§, 
ein  .^äufebeu  auf  bie  Seigplatte,  brüdt  biefe  »on  allen  Seiten  in 
bie  .^öbe,  fo  ba§  bie  Lüftung  ba»on  gang  eingefcbloffen  unb  »er» 
bedt  wirb;  aißbann  formt  man  ben  Älo§  länglich,  taud)t  eine 
.^anb  in  falteß  SBaffer  unb  ftreid;t  ihn  glatt.  Sinb  alle  Älö§e 
auf  biefe  SSeife  fertig,  fo  fe|t  man  eine  Äaffercle  ober  tiefe 
eiferne  Pfanne  mit  Scbmalg,  baß  auch  mit  §ett  gemifd;t  fein 
fann,  aufß  geuer.  Sobalb  bieß  recht  b^i§  ifl»  l»'3l  man  fo  »iel 
Älö^e  bittein,  alß  neben  einanber  liegen  fönnen,  »bne  ficb  gu  6e= 
rühren,  ©aß  gett  mujj  wenigftenß  biß  gur  halben  .^öbe  ber 
Älöhe  gehen,  fonft  hat  man  fie  gu  oft  gu  wenben,  wobureb  fie 
leicht  aufpla^en  unb  baß  ^ett  »erberben.  Sinb  fie  auf  ber  untern 
^älfte  braun,  fo  breht  man  fie  um.  5Racbbem  man  fie  herauß* 
genommen,  werben  fie  gleich  üi  3uder  unb  3immet  gewälgt. 

4>t.  SJlerrettiofauce. 

©nige  Slepfel  febmort  man  mit  3uder  unb  etwaß  SBaffer 
ein,  gerrührt  unb  mifdbt  fie  mit  geriebenem  9Keerrettig,  6ffig  unb 
etwaß  3uder.  ©iefe  Sauce  pa^t  gu  Sraten  unb  Scbmorfleifch. 
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4?#.  Ädttpffelfrtlat  mit  9tet>feln. 

©te^e  »Äartofretialat''  5Rr.  336.  2)aran  ü)ut  man  etoaS 
3u(fec  unb  ni(!^t  3U  wenig  Slepfel  unb  ftatt  be§  Dele§  ’^et^ge* 
mac^teS  ©(^malj  ober  auc^  Del. 

, 41S»  9foftnenü>etn  }u  Oftern^ 

3luf  ba§  ^funb  oerlefenev  Olofinen  faun  man  jwei  DcUe 
Quart  SBa[l'er  rechnen.  2)arna^  ftetlt  man  nun  )o  otel  Sein  al8 
man  ^aben  will,  bie  Quantität  ber  Uicfinen  an,  b.  b.  man  f^ut 
[olcbC/  ncit^bem  fie  auf  einem  reinen,  nur  311  Dftcrn  gebrauchten 
Srette  »erlefen  unb  mit  eben  fclcbem  Seffer  fleingefd)nitten  finb, 
entweber  in  einen  großen  £ot?f  ober  in  ein  §ä§cl)en  (3(0e8  aber 
mufe  Dftergefc^irr  fein),  gie^t  nun  fc  riet  Saffer,  al8  beregnet 
ift,  barauf,  unb  3War  reii^lict),  benn  e§  3iel)t  ciel  baoon  ein,  bedt 
ba§  @efä§  311  unb  fteüt  e§  an  einen  warmen  Drt,  am  beften 
auf  ober  t)inter  ben  Dfen.  5Racb  3 bi§  4 Sagen  t)at  fid;  obenauf 
©abre  gebilbet;  biefe  nimmt  man  ab,  tl)ut  in  fo  oiel  g(afd}en, 
al§  man  ba3U  not^ig,  etwad  6itronenf(bale , gan3e§  ®ewür3  unb 
Simmet,  füllt  bur^  einen  mit  bünner  geinwanb  belegten  Srici^ter 
ben  Sein  in  biefe  glafc^en,  pfro^jft  fie  feft  311  unb  ftetlt  fie  in 
ben  .Kelter.  Sie  Sfioftnen  werben  3ule|t  bur^  ein  Smb  vgebrüdt, 
bod)  bringt  man  biefe  Slafc^e,  weil  fie  trübe  ift,  ni^t  auf  ben 
. Sifd),  fonbern  »erbraud;t  fie  3U  ©uppe  :c.  Senn  biefer  Sein 
a^t  Sage  oor  Dftern  in  ben  Äeller  fommt,  fann  er  fd)cn  red)t 
fräftig  bi8  bal^in  geworben  fein. 

414.  ^pfelfleifd». 

£)a§  mac^t  man  etwa  ad}t  Sage  oor  Dftern  unb  nimmt 
ba3U  am  beften  nuSgefc^ätte  Sftinberbruft.  Sft  ba8  ö'loifc^ 
fof(^er  gemad)t,  wirb  e§  ftarf  mit  ©al3,  worunter  gefto^ener 
Salpeter  gcmifc^t  ift  (auf  1 ^funb  ©al3  für  1 ©ilbergrofcben 
©alpeter),  überaH  tüchtig  eingerieben,  in  eirten  ©teintopf  ober 
§ä§d)en  gebrücft,  feft  3ugebcdt  unb  mit  einem  ©tein  befcf)Wert. 
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2)a  e§  3u  Dftern  fein  foK,  barf  man  nur  öfterlici^er  ©efä^e 
bo3U  bebienen. 

495.  01ail)bemerfung. 

Slu^erbem  fann  man  Dftern  alte  bie  ©ertöte  benu^en,  3U 
Wet(f)en  fein  föie^l,  fein  S5rob,  feine  ©emmelfrume,  fein 
©egräupe  unb  feine  .^ülfenfrüdjte  geboren.  Sann  aud^ 
biejenigen,  wo  ftatt  S e l unb  ©emmelfrume  ftd;  SWo^e  ober 
Äartoffelmel^l  anwenben  lä^t,  welc^eä  man  Dftern  3U  .Kauf 
befommt. 

1 

©ben  fo  barf  man  alle  Sei^ftf^e  Dftern  fcd^en,  wie  fie  in 
biefem  Su^e  angegeben,  nur  ba§  man  bie  33rül^e  mit  etwaS  ge= 
fto^ener  5Ra|e  famig  mad()t  unb  mit  ©elbei  abjiefyt. 

2lud)  jebe  ©auce,  weld)e  burcf)  Kartoffelmehl  gebunben  werben 
mu§,  unb  fo  auch  fünftliche  ©uppen,  befonberö  Dbft=  unb  Sein= 
fuppen,  finb  anwenbbar. 

.^äringe,  23ücflinge,  geräuberten  8ad;8,  ©arbeiten,  ©olbfifbe, 
^tocffifcbe  unb  alle  biefen  Sifben  ähnlibe  bürfen  wir  Dftern 
nibt  effen. 


Jleun^^linle  :Abtl)dhin0. 

> 

a)  9ioth  Ulli)  Slu^huifc  tu  fJ-oUcu  iier  SScrlcgcuhcit 

496.  ^Itee  ^letfd)  fdtneUer  gar  gu  befpmnten. 

©cwohl  Siinbffeifb  nl8  flUe  ©änfe,  worauf  man  freilib 
länger  fcben  ober  braten  mu|,  befommt  man  in  oiel  fürgerer 
Seit  gar,  wenn  man  auf  ben  25oben  be§  ©efä^e§  ein  reined 
©tücf  bicfeS  ©la§  legt.  2)ie8  braubt  nur  .i^anbgro§  gu  fein  unb 
man  barf  nibt  befürbten,  ba^  e8  im  Koben  abfplittern  werbe, 
bob  rnu§  bie  23rühe  alßbann  burb  ein  ©ieb  gegeben  werben. 
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4n.  ^Ite  orfine,  tPte  audb  u>ei#e  äSo^nen  unb  @rbfen  fdmell 

tpeiii)  ju  belDtninen. 

©oBalb  biefe  eine  SSetle  gelocht  ^aben,  lüirb  man  merfen, 
ob  fie  alt  ftnb.  3n  btefem  gälte  nel^me  man  eine  ^ri)e 
^otaf^e  unb  [treue  fte  ungefc^eut  barauf  l^erum,  monat^  e§  tüc^= 
ttg  aufi(|)äumen  unb  [e’^r  balb  gar  werben  wirb,  ober  man  binbe 
bte  ^ottafc^e  in  etn  bünneö  gäpp^en  unb  lege  bte§  mit  in  ben 
So^jf.  Siefe  »erur[ac[)t  burd^auS  Weber  einen  9lebengeict)macf, 
no^  eine  fc^äbU4)e  SBirtung,  wie  fo  35ianc^e  irrigerweife  glauben. 

43§.  @djled)fe  aSärme  (^efe)  ju  uerbetTecn. 

SSenn  man  einen  S3ärmeteig  gemad^t  l^at  unb  er  ge^t  nur 
langiam  unb  fd^Wer  auf,  fc  !ann  man  jwar  SSärme  nadl)t^un, 
aber  man  befommt  fie  nidl)t  immer  foglei(f).  ©ann  nehme  man 
ein  wenig  ^ottafd^e  unb  fnete  ober  rü^re  fie  in  ben  ©eig,  ba§ 
treibt  i§n  ra[(h- 

439.  fBocüommenbe  ^äUe  beim  ^ebetrvieb. 

S3eim  3lu§nehmen  be§  geberoiche§  fttong  reli  = 

giofe  grau  barauf  gu  adl)ten,  ob  nid^t  etwa§  Uuvgewöhnlicheä 
ober  .KranlhafteS  im  ©ingeweibe,  befonber§  im  gleifdbe  beä  SJiagenS 
fidh  befinbe,  mie  j.  eine  SRabel,  ein  9iagel,  ober  im  Ginge= 
Weibe  ein  gefdl)wcrene§  @i  ober  fcnft  franll)afte  ©efthwüllte,  ba 
mu^  fie  biefe  jum  9iabbiner  fd)idfen,  welcher  if>r  fagen  wirb,  ob 
ba§  SSief)  bennod;  gu  effen  erlaubt  fei  ober  nid^t,  ober  wa»  banon 
unerlaubt  fei.  @o  audt),  wenn  irgenb  ein  ©lieb,  al§  ein  glügel 
ober  Sein,  fd^on  beim  Seben  gerbroc^en  war,  ba  9^' 

wöhnlidh  nur  biefer  gerbrocfjene  ©f)^it  unbrauchbar  gu  fein,  bod) 
mu^  e§  »om  Oiabbiner  erft  befit^tigt  werben,  ©rftidtt  eine  ®an§ 
beim  9lubeln,  fo  bürfen  wir  fie  nid^t  genießen. 
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b)  lieber  Me  fdiirflicbftc  ^ufammenftellung  bet  8f)eifcn  jc. 

4§0*  ^Uoemetne  Tiegel  fee^  @efd)macfe^« 

©s  liegt  wofd  f^ion  im  richtigen  ©efd^maefe  unfereö  ©aumenö, 
ba^  wir  nid^t  gern  3 bi8  4 ©eric^te  oon  ähnlichem  ©efdhmade 
hinter  einanber  effen.  ©er  ©aumen  will  3lbwech§lung  haben, 
fonft  fönnten  wir  un§  ja  fehr  wohl  mit  einem  eingigen  ©erichte 
SOiittagS  begnügen  unb  un§  barau  oollfommen  fatt  effen.  ©a§ 
thun  gwar  fehr  oiele  ärmere  gamilien;  wo  inbeffen  mehrere  ©e* 
richte  aufgetragen  werben,  muffen  biefe  oerfchieben  fein.  @o 
würbe  g.  S.  oor  fäuerlidhen  .Karpfen  ober  fonftigen  fauren 
gifdhen  feine  SBeinfuhpe  paffen,  aber  oor  Sutterfifdhen,  wo  bet 
oorherrfchenbe  ©efdhmacf  ein  fräftiger  ift,  pa§t  jene  ©uppe  fehr 
gut.  9iadh  einet  fräftigen  Srühfuppe  pa^t  ein  garteS  ober  füb* 
faureß  ©emüfe.  9iach  fäuerlidjem  ©emüfe  pa^t  fein  ©auerbraten 
unb  nach  biefem  feine  ©peife,  bie  eine  fäuerlidhe  ©auce  hat,  wohl 
aber  ein  Tübbing  ober  eine  ©ewürgterte  :c. 

4§1.  6tn  etnfadye^ 

^at  man  einige  gute  greunbe  gu  S:ifche  gelaben,  bie  man 
nur  bürgerlich =anftänbig,  baä  h«§t  et»a§  mehr  alS  einem 
©erichte  bewirthen  möchte,  fo  wählt  man  bagu  am  paffenbften 
gifdhe  unb  ein  ©eridht  entweber  oor  ober  nach  liefen.  Sor 
gifdhen  fönnte  nur  ©uppe  fein.  3llfo  angenommen  fdhöne  .Rechte 
mit  Älö^en,  ober  SarS,  ober  gute  Änodhenfchleie,  fo  würbe  bann 
eine  ©uppe  oon  ©oppefweipier,  bie  man  ber  Söeinfuppe  fehr 
ähnlidh  machen  fann,  mit  ©ibotter  abgegogen  unb  fleine  leichte 
©uppenmafronen  ober  ©chneeflöhe  barauf,  am  fdhidflichften  fein. 
3m  ©ommer  hingegen  nimmt  man  lieber  feine  ©uppe  unb  bafür 
nach  ben  gifchen  einen  fdhönen  glammerie  ober  eine  ©orte  ober 
falte  ©peife.  9Kan  fann  auch  *ait  ©eltower  Stübchen  unb 
im  ©ommer  mit  gef^morten  ©^oten  haben  :c.  SSählt  man 
Karpfen,  fo  ift  immer  beffet  feine  ©uppe  oorher.  3um  Äarpfen 
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fAmcdt  fe^r  gut  al8  Sueffen  fetne§  ©auerfraut,  in  «Butter  ge* 
bäm^jft,  mit  etwas  gei'(^arBter  «BoHe  unb  Kümmel.  (StefeS  tft 
ein  fc^lefifc^eS  StebliugSeffen.)  SttS  3»eite8  ©eric^t  ^?a&t  eine 
leiste  ©peife  ober  Störte,  aber  feine  DSfttorte  unb  au(!^  feine 
fäuerliibe  ©peife.  SSä^It  man  Kalbsbraten,  fann  eine  feine 
SBeipier*  ober  ßitronenfuppe,  im  ©ommer  eine  feine  falte  Dbft* 
fuppe  mit  bitteren  gjlafronen  üom  »Sonbitor  »orangenen.  3um 
SBraten  nimmt  man  ßompot  ober  ©urfenfalat,  Preiselbeeren  unb 
bergleidjen.  5ÜS  mm  S^rabe  Kucbenmerf  nöt^ig, 

befonberS  wenn  baS  gweite  ©erid^t  in  ©petfe  ober  Sporte  ober 
glammerie  befte^t,  aber  etwaS  Dbft,  ber  Sa^reSseit  angemeffen, 
nxuS  immer  ben  SefcbluS  machen,  ©inb  feine  gleil^fpeiten  babei, 
ntuS  feine  SButter  unb  Käfe  auf  bem  Slifdie  fein. 

48*.  ein  örö#crcö  mbcnbbrot»  an  elnent  ^eptabcnb. 

®a  fann  man  erftere  SufammenfteHung  laffen,  ftatt  25ier* 
aber  Sßeinfuppe,  etwa  mit  ©ago,  auc^  SSutterfifi^e  mit  gebämpften 
©(^oten,  einen  feinen  Pubbing  mit  feiner  grucbtfauce  ober  ©Soce= 
labenbrübe  ober  eine  leid)tc  ©emmelfpeife  in  SButter  gebaden,  mit 
einer  fcl)önen  ©auce  baju.  3um  «liaibeffen,  au§er  baS  SButter 
unb  Kafe  hafteten  muS,  einige  3tffietten  mit  gerau(^ertem  Sad^je 
unb  nais«  ©cnfect  unb  «Bein  unb  toie  immer  Dbft.  .^at  man 
faure  Karpfen,  lä§t  man  bie  ©uppe  weg  ober  giebt  «Bcuitton 
mit  30^afronen.  9fa(^  ben  gifd^en  eine  ©peife,  bann  gebratene 
©nten  ober  Kapaunen  unb  baju  »erf^iebeneS  ©ompot,  sum  9la(^* 
tifdS  wie  fd^on  angegeben,  jebod^  SButter  unb  Kafe  nid^t.  ©iS 
unb  ©Sampagner  paffen  bei  ^odt>5eiten  unb  großen  Subel^eften. 
giadt)  einem  großen  Slbenbbrob  o^ne  gleifd^fpeifen  borf  eine  ©an  * 
torte  gum  Sßein  fein. 

48S.  ein  «DilttaflbtPi  mit  einiflen  ^teunben  obet  an  ^efitooeo. 

3m  Söinter  eine  gute  gleifd^fuppe  mit  gang  feinen  ober  bur^* 
gefi^lagenen  ©raupen  unb  gebadencn  ©.^wammd^en  ober  etwas 


t 
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©eflügel;  ©emüfe,  etwa  ©runfobl  mit  SBurft,  bann  ©änfe=  ober 
©auerbraten  unb  nadf)  biefem  oieÜeidbt  eine  f(^öne  JReiSfpeife  mit 
PunfiSfauce  ober  eine  gute  feine  «Rubelfpeife.  3um  ©auerbraten 
paSt  nid)t  ©ompot,  fonbern  fleine  3uderfartoffeln  in  fyett  gebraten, 
bodS  gu  anberem  SBraten  febeS  ©ompot  unb  jebe  3lrt  ©urfen 
ober  ©alat.  3m  ©ommer  ©cbotenfuppe  mit  ©pargel  unb  feinen 
'Klö§(ben  barin;  alS  ©emüfe  fein  gugeridl)tete  ©dbuisbobnen  mit 
StpfelfträuScben  ober  ein  ©emüfe  öon  SSlumenfobl  mit  gelber 
fäuerlidl)er  ©ierfauce  unb  bann  beliebigen  IBraten  unb  ©peife  ober 
Slorte  K.  unb  «Rad)tifdb. 

484.  6in  grö^eee^  iDbittaobrob. 

Klare  SBrübiuppe  mit  ©onbitormafronen,  nac^  biefer  gricaffee, 
»on  ©uppengeflügel  bereitet,  gweierlei  ©emüfe,  etwa  ©pinat  mit 
©iern  unb  bagu  feine  falte  Söurft,  unb  3uderfd)oten  mit  ©pargel ; 
barauf  gebadeneS  ©eflügel  ober  falte  frifd^e  3unge  unb  marinir* 
ten  ober  frifdben  Sad^S,  bann  Kalbs,  .^ammel*  ober  putenbraten 
mit  ©ompotS  unb  ©alaten.  3m  SBinter  fann  man  ein  fd^oneS 
Dbftgemüfe  mit  Kaftanien  ftatt  ber  jungen  ©emüfe  nepmen, 
barnacp  pa§t  aber  fein  marinirter  SadpS.  «Itacp  bem  SBraten  eine 
Sorte,  bie  gum  SBein  pa^t,  unb  fonftige  ©onfituren,  aucp  Dbft 
nadp  ^Belieben.  «Dian  fann  audp  im  ©ommer  eine  Stffiette  biden 
©pargel  mit  pollänbifdper  ©auce  unter  bie  ©ompotS  fteüen. 

485.  flbotpwenPtge  tRadbbemecfung. 

®aS  .^auptaugenmerf  unb  baS  f^ärffte  ©innen  einer  .^auS* 
frau  muS  aber  ber  tügliipe  SKittagStifdp  fein,  ba§  erftliip 
pünftliip,  wie  bie  päuSlidje  ©inri^tung  eS  berlangt,  gur  beftimm== 
ten  3eit  baS  ©ffen  fertig  fei;  gweitenS,  ba§  eS  auS  gefunben, 
früftigen  ©peifen  beftepe  unb  brittenS,  ba§  eS  ben  pecuniarcn 
33erpältniffen  angemeffen  fei.  «)bidpt  immer  billige  unb  niipt 
immer  tpeuere  ©peifen,  fonbern  Sbwedpfelung,  mit  Berüd* 
fidptigung  ber  SapreSgeit.  5m  SBinter  mu§  man  pdp  mit  hülfen* 
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fr«(!^tett  unb  ©egiäu^je  auS^elfen,  wa§  für  ben  ©cmmer  ntd^t 
weil  man  ba  junge  ©emufe  !^at,  ober  man  l^at  jumeilen 
ferne  ©emüfe,  fo  fann  man  bann  mel^r  unb  etwa§  fomtactere 
«Sup^je  unb  jum  @alat  unb  bergteid)en  macfien.  Sin  §eier* 

tagen  nimmt  man  auc^  »c'^l  SSraten,  ®]3etfe,  Sorte  rc.  unb  fein 
©emüfe.  ^aujjtfä^li^  aber  ift,  rote  f^on  erwa’^nt,  auf  bie 
richtige  Sufammenftellung  ber  ®pei|en  gu  ai^ten. 


4§4.  Segen^fVrud)  beim  ^njünben  bec  Siebtet  an  ben 
iSorabenben  beei  0abbatb^  nnb  ber  $efttaoe. 

cblyn  rhD  nnb^  Tjn2 
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©elcbt  feieft  ®u,  (ämiger,  unfer  @ctt,  SSeltregent,  ber  un§  bur(J^ 
feine  ©ebote  geheiligt  unb  un§  befcfjlcn  f)at,  bie  Sicl)ter  be§ 

©abbat^ö  an3Ujünben. 


©elobt  feieft  2)u,  ©miger,  unfer  ©ott,  SBeltregent,  ber  un§  bur(!^ 
feine  ©ebote  gefieiligt  unb  un§  befohlen  §at,  bie  ?icf)ter  beS 

gefttageö  an^ugünben. 


Ut2^")P 

IT 


0egen^f))rud)  beim  bereiten  ber  Sarefte^* 

D^iyr,  ;?  nns? 

:n^n  »•'IEmI)  uw  vriisaa 


©elobt  feieftSu,  ©miger,  unfer  ©ott,  Sßeltregent,  ber  un§  bur(b  feine 
©ebote  geheiligt  unb  un§  befofilen  '^at,  DfjferftübEc^en  abjufonbem. 


Oirr 


tur 


i)a§  ganje  Sa^r, 


forooOf  für  ^ausmaunsRofl  iifs  für  öie  feinere  Mc^e. 


9Äit  genouefter  ®ead)tung  ber  So^rclijcitcn 


unb 


ScrüdCftc^tigung  ber  Sabbat^f,  S*cicr=  unb  |J*cfttogc, 
loic  fäumitli(^er  SSorabenbe  berfelben. 


4 


Oanuar. 

(Srfte  So(^e. 

§auämann3loft.  gcmetc  Äü(^)e. 

6 0 n n t a g.  gerne  gebrannte  9Re^l*  5Beibbierfuppe  mit  SBein  gemi|(^t, 
fuppe,  übet  in  gett  angeröftete  Stob*  über  SKafronen  ongeri^tet,  einge= 

f^eib^ien  angerid^tet,  eingemae^te  mad(ite  gebdmpfte  6(^oten  mit  ober 
©c^ineibebo^nen,  fauet  unb  füb  ju*  o^ne  ®tie8fiö|cben,  ÄalbS*  ober  @än= 
gerietet,  btinbetfc^imotfleifc^  unb  boju  febraten,  baju  ipteibelbeeten  unb  noe^ 
geriebenen  3Keetrcttig  in  ©ffig.  SSelieben  eine  ©peife  ober  Sorte. 

SBontag.  Stü^fuppe  mit  ®tau=  Srü^fuppe  mit  feinen  ©täupc^en, 
pen,  gebrüctte  Äortoffeln  mit  ge=  Sepfel  mit  8tei8,  baä  gleif(^  ein» 
bräunten  Sollen,  baä  ©uppenfleifc^  ge[(^mort,  baju  eine  pifante,  boc^ 

eingef(^mott  unb  biefeb  baju  gegeffen.  ni(^t  fouetli^e  Sauce  unb  tleine  in 

©aljroaffet  abgetoc^te  Äartoffeln. 
Seliebigcr  Sraten  unb  ©peife. 

©ienjtag.  Stü^fuppe  mit  roeifen  Srü^fuppe  mit  SBienet  ®rieä, 
Sol^nen,  ba9  gleift^  eingefc^mort  ffiirfmgto^i,  baä  ©uppenfleifd^  ein» 
unb  baju  ^artoffelfalat.  gefcbmort  unb  baju  ®ompot  bon 

trocfenen  Äirfc^en  unb 

§ambutten.  Seliebiget  Sraten  unb 
Sorte. 

SKittroodji.  Äol^Itüben  mit  Äat»  Stüfifuppe mit  ©(^mämmtiöl^en, 
toffeln  unb  batin  fetteS  §ammelfieifc^.  bicfet  fÄeiä  mit  Sucfet  unb  3immet, 

baS  gleif($  eingefc^mort  unb  baju 
eine  fäuctlid^e  Sauce.  Seliebige 
Sorte  ober  ©peife. 

©onnetflag.  Srül^fuppe  mit  Srü^fuppe  mit  Sago,  Sacfobfl  mit 
Rubeln,  biien  9lei9  mit  Sucfet  unb  ©emmclfiöbe^en,eingefc^morte8Äafb» 
Simmet,  baä  gleifcb  eingefc^mort  fleifc^  mit  Seterrilien»  ober  Änoblauc^i» 
unb  baju  Steerrettig.  fauce.  Seliebige  ©peife. 

12* 
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öauSmonnSfoft  3<*****<**^*  feinere  Äüt^c. 


greitag.  Srü^fartoffeln,  baju 
®üulettcn  ober  Älopä  unb  foure 
©urfen. 

greitag  Slbcnb.  gleifd)tugel, 
gcftbdlte  Sülätartopn  unb  füure 
©urten  ober  fonftigeS  Sueffen,  ober 
Smtterni'c^e  (f>cd)t  ober  Sare)  unb 
gef^aite  ealjtQttoffeln,  ©enfgutfen 
ober  9Jicetrcttig  baju. 


©onnabenb.  §8clicbigcä©c^)alet= 
effen,  ©d)morfleiict),  baju  ©urten, 
unb  eine  ÜKustorte. 


3)ocite 

©onntag.  Srübiuppe  mit  ©tie8, 
©tünlobl  mit  gebratenen  fleinen 
itartoffeln,  ©dnietlein  mit  feiner 
Änoblau^fauce,  baju  ©urfen. 

üRontng.  SBrü^fuppe  mit  ge- 
mahlener fiafergrübe,  iSeiptoht  mit 
iüartoffeln  unb  barin  fetteS  ©uppen= 
fleifch- 


® i e n ft  a g.  Älare  Äartoff cifuppc 
üon  gleifchbrühe,  biefe  ©rbfen  mit 
gebratenen  Semmelbröcfcben  unb 
braunen  Sollen,  ba§  gleifch  aufge= 
braten  unb  biefcä  baju  gegeifen. 


Srühfuppe  mit  9leid,  baä  gleifc^ 
eingefepmort  unb  baju  Äartoffelfalat 
mit  barunter  gefchnittenen  ?lepfeln 
unb  etroaä  3uier,  Seliebiger  Sraten. 

3Sein=  ober  ßitronenfiippe  mit 
Slatronen,  gleif^tugel,  baju  abge= 
fdjdlte  geto(hte  unb  in  gett  ge= 
febmenfte  Heine  Kartoffeln  nebft©enf= 
gurten  ober  freipelbceren , ober 
ftatt  gleiftbtugel  §ed)t  ober  Sard 
unb  fonft  roie  angegeben.  Seliebige 
©peife  ober  glammerie. 

Seliebige«  ©dialet  ober  Srüh' 
fuppe  mit  feinen  9lubeln,  (Snten* 
ober  ©dnfebroten,  baju  beliebiges 
6ompot  unb  eine  Slpfeltugel  ober 
Cbfttorte. 


SB  0 e. 

®rül)|uppe  mit  glcifc^flöBc^en^ 
©cünfo^l  mit  Äaftanicn,  ©dnfeflein 
mit  geller  Änoblauc^fauce,  baju6enf* 
giirfcu.  beliebige  ©raten  unb  Jortc* 

Seine  Srübfuppc  mit  §afergrüper 
über  gebratene  ©rocfc^en  angeric|)tetr 
SBeipfübl  mit  8lei§,  ba^  glcifc^  biö 
aufd  gett  eingeje^mort  unb  baju 
^reiBeibeeren  ober  fonftigeb  ßompou 
©eliebige  ©raten  unb  ©peife. 

J'urc^gefc^lagene  erbfenfuppc  Don 
gleifcbbrü^e,  über  gebratene  ©rob- 
fcbnittcl)en  angeriebtet,  gebadenc 
^^rlaumen  mit-Äartoffein  unb  barin 
ein  fettet  ©tücfcben  ©ruftfleifcb. 
©eliebiger  ©raten. 
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§au§mann§fo|t.  3c 

9Jiittti)ocb.  ©auerfraut,  morin 
ein  fettet  ©tüi  ©ruftfleifcb,  unb 
Sluetfcbfartoffeln  baju. 


©onnerflag.  ©rübfuppe  mit 
©ago,  Kohlrabi  mit  Äartoffeln  unb 
barin  ba^  gteifcb  (fetteä  Slinb'  ober 
§ammelfleifcb). 

greitag.  ©rob*  unb  5lpfet= 
fuppe,  Älop§  ober  ©ouletten  mit 
Kartoffeln. 

greitag  5lbcnb.  Karpfen  mit 
polnifc^er  ©rü^c  unb  baju  gefcbdlte, 
in  ©aljtoaffer  abgetoebte  Kartoffeln 
unb  SKcerrettig. 

©onnabenb.  ©o^nen  unb 
©rbfen  in  ©dbalet,  barin  9Jfarf= 
fnodben  unb  Knoblaucbmürfte,  bann 
eine  5lpfeltorte. 


uar*  geinere  Kücbe. 

©rübfuppe  mit  ßinlauf^  ©auer= 
fraut  unb  gebrüefte  Kartoffeln,  baju 
©ouletten  oon  ©uppenfleifcb  unb 
nach  belieben  ©dnfeflein  ober  ge- 
febmorteä  Kalbflleifcb. 

©rübfuppe  mit  gebrdunten  ©ier« 
graupen,  9Kobrrüben  mit  Stei§,  ein= 
gefcbmorte§  gleifcb  mit  §lpfelcompot. 
©eliebig  ©raten  unb  ©peife. 

Sinfenfuppe  bon  gteifdbbrübe,  ba§ 
gleifcb  aufgebraten  unb  baju  Kar- 
toffelfalat  mit  barunter  gebaeften 
5lepfeln. 

Karpfen  mit  3Bein  gefoebt,  baju 
SKeerrettig,  ©dnfeflein  mit  Knob= 
laucbfauce  ober  Kalbsbraten  unb 
baju  ©urfen  ober  Preiselbeeren. 

©obnen  unb  ©rbfen  in  ©cbalet 
mit  8lducberflcifdb  barin,  ®dnfe= 
braten,  b^u  Preiselbeeren  unb  bann 
eine  belieoige  leiebte  Sorte. 


dritte 


©onntag.  Srühfuppe  mitgted* 
<hen,  ?Wohtrü6en  mit  roeipen  Soh* 
nen  unb  barin  baS  fette  ©uppen= 
fleifth. 


fWontag.  Stfihfuppe  mit  ©rieS, 
Kartoffeltlöpe  mit  gett  unb  braunen 
Sollen  barüber,  baä  gleifcp  mit 
einet  fduetlichen  ©auce  jureept  ge= 
ma^t. 


Srübfuppe  m.  gebodenen  ©^  rodmm= 
dpen , eingemad)tc  ©epneibebohnen 
fauer  unb  füp,  boraufgelegte  Sou» 
letten  Pon  bem  ©uppenfleifcb,  Sra= 
ten  unb  baju  ÜKoftrich.  Seliebige 
marme  ©peife. 

Stühfuppc  mit  SMenet  ©rieS  unb 
©elbei  abgejogen,  feine  Kartoffel* 
flöpdhen  mit  grucbtfauce,  baS  gleifth 
frdftig  eingefchmort  unb  baju  Sfeffer* 
ober  ©enfgurten.  Seliebige  ©peife. 
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öauSmannSfoft.  ^üä)t. 


®ienftag.  Srülifmipe  mit  ctmaS 
Äartoffelftüdc^en,  §irfe  mit  Sudet 
unb  Simmet,  baS  Sleifc^i  oufge- 
braten  unb  boju  üRoftri^. 

5Jtitttt)oc^.  ©rünto^l  mit  ge= 
bratenen  Äartoffeln  barauf,  unb 
boju  gleij^fugel. 


Sonnet  (tag.  Srü^fubpe  mit 
8lei8  barin,  Kartoffeln  fauet  unb 
füb,  baä  gleif^  eingefd)mort  unb 
biefeä  baju  gegeffen. 

greitag.  fiinfcnfuppe  oon  ge= 
fülltet  ?Kiljbtül)e,  bie  3Rilj  bann 
eingefcbmort  unb  eine  Knoblauch» 
fauce  baju. 

gt  eitag  2lbenb.  §ammel= 
ober  Kalbfleif^  eingefc^mott  baju, 
galjtartoffeln,  ®ut!en  ober  fonftigeS 
Sueffen. 

©onnabenb.  ©c^alet  bon -Bol^' 
nen  unb  ©raupen  mit  SSrüf)tuget 
batin,  ©dnfebraten  unb  ©ompot 
bon  Sadobft. 


Stülifuppe  mit  §irfe,  SSadobft 
mit  Kartoffeln  unb  fettem  gleifc^e 
barin,  ©emmelfpeife  mit  iJ5unfcf)= 
ober  l|olIänbif(^ct  ©aucc.  ^Beliebiger 
Sraten. 

©ine  lei^lte  Slpfelfuppe  übet  9Ka= 
Itonen  angeri^tet,  ©rüntobl,  barin 
eine  gleif^fugel  unb  barauf  gebta= 
tene,  in  Sudet  getodljtc  ganj  fleine 
Kartöffel^en.  SSeliebiget  Sraten. 

Stü^fuppe  mit  Slei|flö|  dien,  Slepfel 
mit  Kartoffeln,  baS  BW  Jtäftig 
eingefcbmort  unb  baju  «pteibelbeeren. 
beliebig  SSraten  unb  ©peife. 

fiinfenfuppe  bon  gefüllter  9Kilj, 
übet  geröjlete  Srobfdmittdien  an= 
gerichtet,  bie  SJtilj  mit  ©dnfefett 
eingcfct)mort,  baju  ©urten  ober 
©ompot. 

Jftaab,  toie  Sach8  gelocht,  einge= 
f^morteä  §ammelfleif(h,  ettnaS  ge= 
fchdltc  ©oljtartoffeln  boju  unb  ©enf* 
gurten  ober  ©ompot.  ^Beliebige 
©peife. 

©(holet  bon  SBohnen  unb  ©tau= 
pen  mit  einer  gleifchtugel  barin, 
gefüllte  KalbSbruft  ober  ©dnfebraten, 
baju  i^reibclbceten,  bann  eine  ©peife 
ober  Sorte. 


SSierte 

© 0 n n 1 0 g.  Künftliche  fleifchigc 
§ofergrü^fuppe,  über  geröftete  Stob» 
fchnitte  angerichtet,  falten  übrig  ge» 
bliebenen  Sroten  mit  warmem  Kat» 
toffelfalüt  baju. 


SBoc^e. 

SSrü^uppe  mit  gteifc^itlopc^cn, 
fiungen^Q^ec,  barauf  ©(i^ciben  ge= 
bratener  ÄalbMeber,  baju  in  ©dnfe- 
fett  gefc^inenhc  ©aljfartoffeln  unb 
faurc  ©urfen.  SSelicbigc  ©peije. 
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§auSmannöfoft.  3anuar.  geinerc  Äüd^c. 


SKontag.  SJrül^fuppe  mit  ©em- 
mclflöpcfien,  meipe  Sonnen  fauer 
unb  fü|,  baS  gteifd^  mit  einer 
pifanten  ©auce. 


S3rüf)fuppe  mit  glerf(f)cn,  Jeltotner 
Slübcn,  barauf  (Sraquetä,  ba^  Sleifc^ 
mit  55tcerrettigfauce.  beliebig  Sra^ 
ten  unb  ©peife. 


Sienftag.  Äünftlicpc  burd^ge= 
fd^Iagenc  ©rbfenfuppe,  über  geröftete 
SSröde^en  angeri(^)tet,  Äalb^tarbo^^ 
nabe  mit  abgefcfidlten  ©aljfartoffeln 
unb  9Jieerrettig. 


9Kitttüod^.  S5rüt)fuppc  mit 
©iergraupen,  SSeibtobl  mit  Slei§, 
baS  gleifcp  mit  fauren  ©urfen  ju= 
red^t  gemad^t. 

©onnerftag.  Älare  ®rübe 
über  ©emmelfc^nitte,  93rül)fartoffeln 
unb  barin  baö  fette  gleif^. 


greitag.  ®idfe  ©rüpe  mit  ge= 
bratenen  Sungenmürften. 


greitag  Slbenb.  Slei  auf 
SaebSart  gefoebt,  §acb^c  unb  baju 
gefaulte  ©aljfartoffeln  unb  ©enf- 
gurfen. 

©onnabenb.  ©eliebigeö  ©cbalet 
ober  Srübfuppe  mit  gebadtenen 
©ebtüdmm^en,  eingefebm.  ©dnfeflein, 
baju  rotbe  Slüben  unb  SKobntorte. 


Äiinftlicbc  burcbgefcblagenc  ©rbfen^ 
fuppe,  über  in  ©dnfefett  geröftete 
Sröcfcben  angeriebtet  einen  mit  SHeiö 
unb  fleinen  ^ofinen  gefüllten  SBcib- 
loblfopf,  Äalb§=  ober  §ammeU 
©arbonabe,  baju  ©cbdlgurfcn.  SBc' 
liebigc  ©peife. 

.ÜBrübfuppe  mit  gebrannten  9Äebl= 
flöfcben,  gebrüefte  Kartoffeln  mit 
braunen  9?ollen  unb  3Siener  ®ürft(ben 
barauf,  ba§  gleif^  (ein  fetteö  ©tüdf) 
mit  Stofincnfauce.  beliebiger  braten. 

Klare  brübe  über  in  ©dnfefett 
beHgeröftete  ©emmelfcbnittc,  tt)ci|c 
bobnen  fauer  unb  fü|  unb  barauf 
iiberjogene  5lpfelfdbeiben,  Kalbfleif(b 
mit  (Ebampignonöfauce. 

5Seipbierfuppe  mit  Karfoffelmebl 
angequirlt  unb  ©elbci  abgejogen, 
©rüpe  mit  gebrdunten  boEen  unb 
gefoebten  Knoblaud^roürften.  be^ 
liebigeö  ©cbmorfleifdb. 

btarinirten  Sacb§,  ©dnfetlein  mit 
gleifcbtlöpen  baran  unb  baju  rotbe 
9lüben.  beliebige  ©peife. 

©cbalet  ober  brübfuppc,  über 
SKafronen  angeridbtet,  beliebigen 
braten  mit  ©ompot  unb  eine  marmc 
3let§fpeifc  mit  ?|}unfcbfauce. 


I 
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rfeöruar. 

gür  bicfcn  9Konat  ift  bic  Stcibenfolge  ber  im  3anuar  angegebenen 
SDlal^ljeiten  ju  tnieberl^olen. 


3n  biefem  SRonat  fdHt  baä  ^urimfeft. 

§au§mannSlojt.  feinere  Äüc^e. 

^urim  • 5TOittag.  Srül^fuppe  Srübfuppe  mit  Äreppd^en,  Slepfcl 
mit  Äreppd&en,  5lepfel  mit  9tei§,  unb  9leiä  mit  ®einjugu§  unb  mit 

gef^morte§  ^ammelfleif^  mit  §imbeergelee  belegt,  e^morfleif^ 

©urfen  2c.  ®urfen  ober  ^reibelbeeren. 

spurim^abenb  (Sube^’i^benb).  örübfuppe  mit  Äreppeben  unb 
»rübfuppe  mit  Äreppc^cn,  gcbactenen  ©cbmämmtben,  gefüttten 

braten,  baju  ©eHeriefalat,  gefocbte§  futenbraten,  baju  SeHeriefalat  mit 

falte§  Stducberfleifcb,  baju  Obft=  Stabinteben,  falt  aufgefebnittene  ge^ 

ßompot,  bann  eine  5Jiobntorte  unb  foebte  Slducbrrjunge,  baju  eingelegte 

beliebige^  Dbft.  pflaumen  unb  Äirfcben;  9Robnfucben 

ober  Sinjertorte  jum  SBein.  ®e- 
liebige^  Cbft  jum  Stadbtif^. 


ßrfte  SBodje. 

©onntag.  SBrübfuppe  mit  ®rau^  SBrübfuppe  mit  9lubdn,  2eltomer 
pen,  ®irfingfobl  mit  Kartoffeln  unb  Sftüben  mit  Souletten,  eingefcbmorte§ 

fettes  gleifcb  barin,  bann  bie  oom  gleifcb  ober  ®eflügel,  baju  Gompot 

©onnabenb  übrig  gebliebene  2orte  ober  ®urfen  unb  Speife  ober  Sorte. 

ober  Speife. 

gjt  0 n t a g.  SSeibbierfuppe  mit  SBeibbierfuppe  mit  Äraftmebl  unb 
©rieS,  gebrüdte  Kartoffeln,  Karbo-  ©iern  abgejogen,  barauf  ©ebneetlöbe 

nabe  unb  Steerrettig.  ßefc^t  ober  über  ©uppenmafronen 

angeridbtet,  geguetfebte  Kartoffeln  mit 
Karbonabe  unb  Gompot  baju.  Se= 
liebige  Sraten. 
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§auSmannStoft.  STOäri#  geincre  Kücbe. 


®ienftag.  Srübfuppc  mit  9leiS, 
Seltomer  9lüben  mit  Kartoffeln  unb 
barin  fetteS  §ammelfleifdb. 

9Kittmodb.  Srübfuppe  mitglccf* 
eben,  faure  unb  fübe  Sinfen,  baS 
gleifcb  eingef^mort  unb  baju.  eine 
pifante  Sauce. 


®onnerftag.  Srübfuppe  mit 
§afergrüpc,  Kartoffelflöbe  mit  SRuS- 
fauce,  eingefebmorteS  glcifib  mit 
9Keerrettig. 

greitag.  §irfe  mit  braunen 
Sollen  unb  gett  unb  baju  gefoebte 
KnoblaudbSmürfte. 


greitag  5lbenb.  Sraune  ober 
Sutterfifebe,  ©aljfartoffeln  unb 
9Keerrettig. 

©onnabenb.  Srübe  über  ge= 
baefene  ©cbmdmmdben  gegoffen,  eine 
polnifcbe  fübe  Kugel,  gefebmorteS 
Kalb'  ober  Slinbfleifcb  unb  Gompot. 


Srübfuppe  mit  9leiS,  9Kobrrüben 
mit  meinen  Sobnen.  barin  ein  fetteS 
©tüd  §ammelfleifcb  unb  eine  leidite 
Speife. 

Srübfuppe  mit  Giergraupen,  2in= 
fen  mit  gebadenen  pflaumen,  fduer* 
liebfüb  mit  SBeinangub  unb  geriet 
bener  Gbocolabe  jugeriebtet,  einge' 
febmorteS  gleifd)  mit  febarfer  Sauce. 
Seliebige  Speife. 

Srübfuppe  mit  gleifcbflöbdben, 
Spinat  mit  Gifcbnitten,  Kalbsbraten, 
baju  eingelegte  Sirnen  unb  ^^Jreibel^ 
beeren  ober®urfen,  ©emmclfpeifemit 
^imbeer-  ober  fonftiger  grucbtfauce. 

Srübfuppe  bon  KalbSgebdnge, 
baffelbe  in  Stüdeben  gefebnitten, 
ioieber  in  bie  Srül)c  gelegt  unb 
bann  Scmmelflbbe  gleichfalls  in  bie 
Srübe  eingelegt;  in  ©dnfefett  ge* 
bratene  2eber  unb  baju  S^dlgurfen. 

grifeben  2acbSober9laab,  Sebmor^^ 
fleifcb  mit  fleinen  Kartoffeln  unb 
Sfeerrettig  ober  Sioftricb.  Seliebige 
Speife. 

Srübfuppe  mit  gleifcbflöBcbeu, 
über  gebadene  Scbmdmmd)cn  ange* 
richtet,  eine  polnifcbe  fübe  Kugel 
mit  9tonnen,  gefebmorteS  ©eflügel 
unb  Gompot  ober  Preiselbeeren; 
fleine  mit  Scbmalj  gebadene  Siobn* 
fueben  jum  53ein. 


3»citc  SBod)c. 


Sonntag.  Srübfuppe  mit  Gin* 
lauf,  SBeiSfobt  mit  SteiS,  baS  gieifcb 
eingefebmort  unb  baju  5TOoftricb= 
fauce. 


Srübf.mit  feinen  Slubeln,  Sebmor* 
foblmit®einanguSunb  barauf  5lpfel* 
ftrduSdjen,  gefcbmorteSKalbflcifcb  mit 
Pcterfilienfauee.  Seliebige  Speife. 
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§Qu§mann§foft.  9Rärg*  gcinerc  Äüd^c. 

üKontag.  Srü^fuppc  mit  9lci§'  ®rü^fuppc  mit  Äartoffeltlö|d^cn, 
gric§,  Äo^lrüben  unb  Kartoffeln  SBci^fo^l  mit  Stciä,  cingcfd^mortc^ 
unb  barin  fettet  glcifc^.  Steife^  mit  9Hoftric^faucc  unb  Heine 

Sratfartoffeln.  beliebiger  ©raten. 


©ienftag.  ©to^rrüben  mit 
roci&en  ©o^nen  unb  barin  ein  fettet 
©tuet  ©ruft. 


üRittmoc^.  ©rül^fuppe  mit 
©rüpeftücfc^en,  Kartoffeln  fauer  unb 
füi  baS  gleifc^)  fc^)arf  eingefepmort, 
baju  eine  Knoblaud;-  ober  ©oHen= 
brü^e. 

©onnerflag.  ©rü^fuppe  mit 
burcbgefc^lagenen  ßrbfen,  ba^  Steife^ 
fräftig  eingcfc^mort  unb  baju  Kar? 
toffelfalat. 

gr eitag.  §ac^ee  bon  allerlei 
garem  gleifi^imerf,  fc^arf  ober  fauer 
unb  fü^  jubereitet  unb  baju  Salj= 
fartoffeln. 


greitag  Slbenb.  6ingefcf)morte 
gefüllte  ©tilg,  bagu  eine  träftige 
Knoblaucbfauce  unb  tleine  Kartoffeln 
unb  ©urfen. 

©onnabenb.  ©cl)alet  oon 
©rbfen,  barin  Knoblaucbäujurft  ober 
8laud)fleitc^,  bann  ©tuötorte. 


©rül)fuppe  mit  ©inlauf,  9Kol)r' 
rüben  mit  meinen  ©o^nen  unb  barin 
ein  fettes  ©tücE  ©ruft,  ©ebaefene 
Kalbsleber  unb  baju  ©urfen  ober 
©toftrii^.  ©eliebige  Speife. 

©rü^fuppe  mit  ^erlgraupe,  bide 
burc^gegebene  ©rbfen  mit  gebräunten 
©röcteben  unb  ©ci^eiben  oon  ge= 
foefiter  Stäueberjunge  barauf,  bann 
©auerfcbmorfleifcb  unb  beliebige 
©peife  ober  Sorte. 

©rübfuppe  mit  meinen  burdbge= 
jcblagenen  ©o^nen,  ©aefobft  mit 
©emmeltlöfen,  ©eflügel  ober  Kalb' 
fieifcb  mit  einer  milben  ©auce. 
©eliebige  ©peife. 

©rübfuppe  oon  KalbSgebange  mit 
©emmeltöbcpen,  oon  Sunge  unb  §erj 
§acpee,  mit  Stofinen  fauer  unb  füB 
jubereitet  unb  gebratene  Kalbsleber 
barauf,  baju  in  gett  gefebtoenfte 
Kartoffeln. 

Karpfen  in  polnifcber  ©rübc  mit 
3£eiujufa^,  gefebmorte,  gefüllte  ©Zilj 
mit  ©ratfartoffeln  unb  ©feerrettig. 

Scbalet  oon  ©rbfen  unb  ©raupen, 
barin  Käucberfleifcb,  DleiSfpeife  mit 
^'unfcbfauce  unb  KalbS-  ober  6ntcn= 
braten  mit  ©eHcriefalat  ober  ©toftriep. 


187  — 


5)ritic  SBodjf. 

§au§mann8foft.  SWäcj.  Scincre  Äü^e. 


Sonntag,  ©uppe  oon  getrod^ 
neten  Kirf^en,  Kalbsbraten  unb 
baju  flcine  Kartoffeln  unb  ©urfen 
ober  ©toftricb. 

©iontag.  3crfabrcne©rübfuppc, 
ffiafferrüben  mit  Kartoffeln  unb 
barin  baS  fette  ©uppenfleif^. 


® i e n ft  a g.  ©rübfuppe  mit  ©em- 
melflö^cben,  eingefebmorteS  Suppen- 
fleifdb  unb  baju  marinen  Koblfalat, 


©iittmoeb-  gleifcbbrübe  mit 
SteiS,  ©rübfartoffeln,  baju  ©ouletten 
oom  ©uppenfleifcb  ober  baS  fette 
gleifcb 

©onnerftag.  ©rübf.  oon  Kalbs* 
2unge,  barin  ©emmelfö&e  mit  Sbi* 
mian,  bie  meicbgefod;te  fiunge  nebft 
§erj  in  ©tüdeben  gefebnitten  uni! 
mieber  in  bic  ©rübe  ju  ben  Klöpen 
getban. 

g r e i t a g-  §irfebrei  mit  braunen . 
©oHen  unb  baju  ©eeffteafS  ober 
©ouletten. 

gr eitag  Slbcnb.  Obft=  ober 
SSeifbierfuppe  unb  §ecbt  mit  Sel= 
toroer  Slüben. 


SSeinfuppc  mit  ©cbneeflöpcben, 
gefüllter  Kalbsbraten  mit  gebratenen 
Suderfartoffeln  unb  baju  $rei|et 
beeren  ober  ©ieerrettig,  bann  eine 
Kartoffelfpcife  mit  ^imbeerfauce. 

Klare  Kartoffelfuppc  oon  gleifcb^ 
brübe,  eingemaebte  ober  getrodnete 
©cboten,  barauf  ©cbeiben  oon  auf- 
gebratenen Kalbsbrüten,  baS  ©up= 
penfleifcb  fräftig  eingefebmort  unb 
baju  eine  ©ioftriebfaucc.  ©eliebige 
©peife. 

9iubelfuppe,  ©adobft  mit  Stofmen 
unb  Klumpbollen,  barauf  falte 
Sungenfebnitte,  Hammelbraten,  baju 
©ioftricb  unb  ^reiBelbeeren,  ©e= 
mürjtorte  jum  ®cin. 

Serfabrene  ©rübfuppe,  fü^e  ©iebl^ 
flö^e,  baju  eine  fü^faure  Sauce 
ober  ©adobft,  baS  gleifcb  fräftig 
eingefebmort  unb  baju  eine  ©iurcbel- 
brübc.  ©eliebiger  ©raten. 

©rübfuppe  oon  gefüüter  ©iilj, 
barin  öinfen;  bie  ©tilg  mit  Knob^ 
lau^  eingefebmort,  fo  ba^  eine  fä^ 
mige  ©rübe  barunter  bleibt,  baju 
fleinc  gebratene  Kartoffeln  unb 
©urfen  ober  ©leerrettig.  ©eliebige 
leidbte  ©peife  unb  ©raten. 

5Sei|bierfüppe,  gleifcbfugel,  ge= 
brüdte  Kartoffeln  unb  ®ffig=  ober 
©enfgurfen.  ©raten  ober  ©peife. 

ßitronenfuppe,  gebämpfte Karpfen, 
baju  gebratene  Kartoffeln,  gefebmor- 
teS  Hammclfleifcb  mit  @emürj=  ober 
©enfgurfen. 
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§au8mann8foft.  SJlärj.  feinere  Äüc^e. 

©onnabenb.  Souinon  übet  Souittoti  über  gKaftonen.  alet 
geboiene  ©c^jroämmcben,  ©cEialet  bon  Sonnen  unb  ©raupen  mit  ge= 
Bon  ®obnen  unb  ©raupen  mit  räuberten  ©änfefculen  barin,  ©autr= 

S8rüb!ugel  barin,  bann  ©auer»  braten  unb  eine  Slubelfpeife  mit 

SSaniUcnfaucc. 


SJiertc  5Bo^e. 


©onntag.  Stübfuppe  mit  ©rau= 
pen  unb  etroaS  Sartoffetfcbeibcben, 
ba8  gieifib  eingefc^mort,  baju  mar= 

• men  Äoblfalot. 

gWontag.  Srübfuppe  mit  ©in» 
lauf,  §irfc  mit  braunen  Sotten  unb 
§ett  barüber,  baä  gleif^  gebraten 
baju  gegeffen. 

©ienftag.  Srübfuppe  mit 
ffiiener  ©rie§,  trocfene  SRow'bc»' 
mit  Kartoffeln,  barin  baä  fette 
©uppenfleifcb- 

gRittmorp.  Srübfuppe  oon 
KalbStunge,  barin  meibe  Sopnen, 
Bon  Sunge  unb  fetj  §od)ee,  baju 
©aljfartoffeln. 

©onnerftag.  Stüpfuppe  Bon 
§ammelfleifcb  mit  SteiS,  gRoprrüben 
mit  Kartoffeln,  barin  baS  fette 
^ammeltteifcp. 

greitag.  duetfcpfartoffeln  mit 
gett  unb  braunen  Sotten  unb  baju 
geftpmorte  SlinbSleber. 


Srüpfuppe  mit  ©ago,  Seltower 
Stüben,  baju  Souletten,  gefcpmorteb 
Kalb»  ober  Sflinbneifd)  mit  ©enf» 
gutfen  unb  eine  gjluStoite. 

Srübfuppe  mit  ©iergtaupcn,  Par- 
force-Kopl,  barauf  ©cpeibtpen  Don 
gebratenem  ©uppenfteifip,  bann  ein- 
gefcpmorteä  ^ammelfleifcb,  baju  rotpe 
Stüben. 

Srübfuppe  mit  ^afergrüpe,  Sact» 
obft  mit  Kloben,  baä  glcifcp  fröftig 
eingefcpmort,  baju  eine  Knoblauch» 
ober  Sollenfaüce.  Seliebiger  Sraten. 

Srübfuppe  Bon  KalbSlunge,  barin 
©emmeltlöle,  Bon  bem  ©ebönge 
§acbee  fäuerlicbfüb  jubereitet,  baju 
Sratfartoffeln.  Seliebig  Sraten  ober 
©cbmorflei)^. 

Srübfuppe  mit  Stubeln,  Stobr» 
rüben  mit  SteiS,  baS  ©uppenfteif^ 
mit  fauren  ©urten  unb  Stojinen 
gefcpmort.  Seliebig  Sraten  unb 
©peife. 

gcine  gebrannte  Steblfuppe,  über 
gebratene  Srobfcpeibcben  angericptet, 
Kartoffelbrei, mit  Sotten  unb  föuer- 
lieber  ©auce,  baju  Karbonabe  oon 
Kalbs»  ober  ^ammelrippen. 
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^auömannStoft.  SDIärj.  geinere  Kücpe. 

greitag  älbenb.  ^eept  mit  ©ine  ©remortartarifuppe  über 
Kröpeben,  baju  ©aljfartoffeln  unb  flRütronen,  Sutterfifebe  mit  Klöbtben, 
©enfgurten.  baju  in  Sutter  gefebroenfte  Kartof» 

fein  unb  ©enf»  ober  ©ffiggurfen. 
Selicbige  ©peife. 

©on naben b.  Souitton  über  Souittonübergebactenc©^n)ümm» 
gebactene  ©cbniämra^en,  ©ebület  epen,  gefüllte  Kalbäbruft,  baju  ®e» 
oon  ©tbfen  unb  Sopnen  unb  barin  roürjgurten  ober  eingemaepte  3uder» 
ein  ©tücf  Stäueperbruft.  böpncpen,  eine  roarme  Stciäfpeife, 

baju  eine  SBein»  obrr  Hagebutten» 
fauce. 


Äprif. 

gür  biefen  ÜJlonat  ift  bic  Steiljcnfolöe  ber  im  9Kdrj  angegebenen 
3Kabljeiten  — mit  Sluäna^me  bet  Dfterfeiertage  — ju  micber^olen. 


®ic  Ofterfeiertoge  (nOD)- 

S)er  not  bem  gefte: 

SDiittag.  ©uppe  oon  Äalböge=  Siefelbe  Suppe,  bann  noch  ge- 
bange,  barin  baffelbe  jerfebnitten  febmorte  Kalbsleber  unb  baju  ge- 
unb  jugleicb  Kartoffeln  in  ber  Srübe  bratene  Kartoffeln, 
mitgetoebt. 

erftcr  3cbcr  s ^benb.  S3rüb=  Srübfuppe  mit  fü^en  Klöpeben, 
fuppe  mit  OKa^eftöbeben,  @cbmor=  frifcbcu  2acb^,  ©cbmorbraten  mit 

braten,  baju  ßompot  t)on  Saefobft.  Dbft'ßompot. 

®rfter  2ag  mDD  SKittag.  Srübfuppe  mit  einlauf  oon  ge* 
Srübfuppe  mit  fü^enSuppenflöScben,  locicbter  Sfape  mit  6iern,  Saiobft 

Kalbsbraten,  baju  Sicerrettig  ober  mit  SKapeflöpen,  ©cbmorbraten, 

@urfen,  Kartoffelfpeife  mit  gruebt'-  baju  Slattfalat,  Kartoffelfpeife  mit 

füuee.  SBcinfauec. 

3roeiter3eber*^benb.  Sorft=  atofinenraeinfuppe  mit  ©ebnee* 
fuppe.  §acbee  oon  ©uppenfleifcb,  flöpen,  Delfifcbe,  gefüllte  Kalböbruft 

©elnfcbc.  unb  Obft^Gompot. 


% 
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önuämQnnSfoft.  feinere  Äüc^e. 


Sweiter  2ag  HDD  3Kittag. 
Scü^fuppe  mit  glcifei^tlöfec^cn  üom 
ßuppenfleife^ , Sdimorfieifct)  mit 

Obft'ßompot,  eine  fübe  ©peife  oon 
9Rü^e  mit  einer  ©auce  Don  9loji= 
nenroein. 

erfter  gKitteltag.  Stübfuppe 
mit  Älöben,  9Jio^rtüben  mit  Äor= 
toffeln  unb  barin  baä  fette  ©up= 
penfleif^. 

Sroeiter  «Ölitteltag.  Srüb= 
fuppe  mit  Äartoffelftücf^en,  ©c^mor= 
fo^l,  baju  bab  fjteifc^  mit  Äar* 
toffeln  aufgebraten. 

dritter  fWitteltag.  Srü^fuppe 
mit  geroei(f)ter  fötale,  bie  mit  ®ietn 
verquirlt  ift,  Kartoffeln  fauer  unb 
fub,  baju  SSouletten,  oon  bem  ©up= 
penReif^  gemacht. 

Vierter  «Kitteltag.  S3rüt)= 
fuppe  mit  föta^etlöbcn.  Kohlrüben 
mit  Kartoffeln,  baS  einge= 

febmort  unb  baju  eine  ?Keerrettig= 
brü^c. 

günftcr  5Kittcltag,  menn 
er  am  ©abbatb  fällt,  »tüb' 
fuppe  mit  feinen  SKabellöb^en, 
©(bmorfleif^ , baju  SWeerrettig, 
SKa^efugel  in  ©tbmalj  gebaden, 
baju  eine  ©auce  bon  troctenen 
Kirfeben  ober  oon  Dlofinemoein. 

®er  SSorabenb  oon  biefem 
©übbatb.  Oelfi)(bc,  baju  fDleer= 
rettig  unb  gefcbälte  Kartoffeln, 
§leifd)lugel  mit  f|.'flaumen=6ompot. 


Stübfuppe  mit  gleifcbflöbtben  oon 
©uppenfleifcb,  marinirter  SaebS,  ge» 
febmorte  SSinberjunge,  baju  f|5reibel= 
beeren,  eine  fübe  9Ka|sefpeife  mit 
gru^tfauce,  Slniäfucben  jum  55ein. 

SSrübfuppe  mit  Kartoffelflöben, 
©cbmortobl,  barauf  Rouletten,  ein= 
gefebmorteS  §ammelfleifcb , baju 
©elletie»  unb  Utabintcbenfalat. 

örübfuppe  mit  @i  unb  etmaä 
Kartoffelmehl  fämig  gemalt,  SSaif» 
pflaumen  mit  Kartoffeln,  barin  fetteä 
©uppenfleif^),  iSntenbraten,  baju 
flJleerrettig  ober  ©urfen. 

SBrübf.  mit  gebadenen  ©ebtoämm» 
tben,  gricafl^e  Dom  ©uppen=  ober 
fonftigem  übrig  gebliebenem  gleiftbe, 
gefebmorteS  Sllinbfleif^,  baju  6om= 
pot  oon  IBadobft,  ©peife  oon  flJla^e 
mit  Slepfeln. 

Klare  Souitlon  über  9Ka^cftüd= 
d)en,  wel^e  butcb  flSaffer  gejogen 
unb  in  gett  geröflet,  angeriebtet, 
Koblflöle  mit  boüänbifcber  ©auce, 
baä  gleif^)  eingefebmort  unb  baju 
f|Jrei|clbeeren.  Seliebiger  Sraten. 

Srübfuppe  mit  gleifibflöl^c«' 
gebratenes  ©eflügel  mit  35cin=chau- 
d’eau,  bann  eine  ©eroürjtorte. 


Selflfcbe  mit  3Reerrettig,  §leif(b= 
fuget,  baju  f)5flaumcn'6ompot  unb 
gebratene  fteine  Kartoffeln,  lei(bteä 
SSadroert  jum  SBein. 
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§auSmannStoft.  ‘2tpcil.  geinere  Küd)e. 

®er  SSorabenb  oom  ficbcn=  Sorftfuppe  mit  iScin  gemifdit 
ten  Jage  HDC-  Sorftfuppe,  unb  aufgefebten  ©cbneetlöflen,  Del* 
Oetflfebe  mit  gefebälten  Kartoffeln  fifebe  mit  Klöbdien  unb  IBratfar* 
unb  SKeerrettig.  toffetn,  baju  IDteerrettig,  bann  ein 

glammerie  oon  ©bocolabe  ober 
Kartoffetmebl. 

Siebenter  Jag  HDC-  S3rüb=  SSrübfuppc  mit  ©eflügel,  9Kur= 

fuppe  mit  Klöpen,  Sungenbacbee  cbelnbacbce,  ©(bmorbraten , baju 

mit  gebratener  Kalbsleber,  baju  fpreifletbeeren  unb  flHeerrettig,  bann 

©urfen,  bann  eine  ©eroürjtorte.  eine  (Sitronenfpeife. 

SSorabenb  beS  testen  JageS  6itroncnfuppe,gefüllter§e(bt(Del= 
Dom  roc-  (Eitronenfuppe,  £)el=  baju  tleinc  gebratene  Äartof- 

fifc^e  mit  Ätöpe^en,  Sratfartoffeln  fein  unb  ?Dteerreteig,  ßierma^e  mit 

unb  SKeerrettig.  gruc|)tfauce,leic^teä  ©ebaef  jumSSein. 

Setter  Sag  piDS*  0uppe  non  ©eflügel  mit  §Ieifc^= 

mit  §leifc^flo$cben.  Sauerfd^mor-  flö&d;en.  ©iippen^u^n  mit  SBein^ 

flcifc^,  bann  gefüllte  gebaienc  Älö|c  chaud’eau,  gauerbraten.  bann  ge= 

(ß^erimfel).  füllte  gebadene  Älö|e  (G^erimfel). 


31ki. 

Grftc  5Bod)c. 

©onntag.  örü^fuppe  mit  9iu=  Srüt)fuppe  mit  Stubein,  SSlumen' 
beln,  alte  Äo^lrabi  mit  9tei§,  bae  fol^l  mit  8lei§,  baju  ©ouletten; 

gleifcf)  mit  Stofinenfaucc  jugcrid)tet.  ©auerfc^morfleifc^,  bann  einen  9lei§= 

flammerie  mit  §imbeerfauce. 

SKontag.  ©rül^fuppe  mit  ®rau=  S3rül)|uppemit$erlgraupcn,©auer= 
pen,  ba§  gleifc^  früftig  eingefepmort,  traut  mit  ®einanguü,  baju  gebrüdte 
baju  Äartoffelfalat  mit  Slabintdien.  Äartoffeln  unb  ©ratmürftd^en,  Äalb= 

fleifd)  mit  SJturc^elnbrü^e.  ©elie= 
bige  ©peife. 
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§auämannäfoft.  9){a{.  feinere  Äüt^e. 

©ienftag.  Srü^fuppe  mi  ge=  aSrü^fuppe  oon  gefüCtev 
füfltet  5Ömj,  Darin  fiinfcn,  Die  5)iil}  Darin  Sinfen  unD  über  in  gett  ge= 

trdftig  cingefc^mort,  Daju  gcfc^älte  röftete  Scmmclfc^nittcbcn  angeric^tet, 

Kartoffeln.  ^te  föiiij  Dann  tief  cingcfi^niort, 

Daju  ©urfen  ober  fDioftric^,  Dann 
eine  leichte  ©emmelfpeife  mit  grucfit» 
faiice.  beliebiger  braten. 

bfittmoc^.  brü^fuppe  mit  brü^fuppe  Don  §ul)n  unD  Äalb= 
Üleiö.  9JZol)rtübenmit  roeibenbo^nen,  flcifcb«  Darin  gledcbm,  eingemachte 

Darin  Das  fette  ©uppcnfleifch.  ©cbneiDebohnm,  Darauf  ©(Reiben  Don 

falter  Sunge,  Das  §ul)n  fammt  Dem 
Äalbfleifch  mit  einer  ©hampignon» 
brülfe  jurecht  gemacht,  beliebige 
©peife. 

©onnerftag.  Künftliche  fafer=  Künftlichc  Kartoffelfuppe  mit  ge= 
prü^fuppe  mit  bröctcben,  gcfchmorte  bratenen  bröcfchen,  ©pinat^mit  in 
StinDDleber  mit  Cuetfchfartoffeln.  Sucter  geroaljten  unD  in  gett  ge* 

bratenen  fleinen  Kartoffeln  oDct  mit 
(Sierfchnitten  belegt , ©chmorficifch 
unD  beliebige  ©peife. 

greitag.  §irfe  mit  braunen  brühfuppc  mit  ©ago,  SRurchel= 
boUcn  unD  Daju  becffteafD  ober  gemüfe,  DaD  ©uppenfleif^  mit  8lo= 
bouletten.  finenfauce  unD  bratfartoffeln. 

©onnabenD.  beliebiges ©chalet  brühfuppe  mit  ©pargcl,  ge* 
mit  brühfugel,  ©chmorfleifch  mit  fchmorte  ©choten  mit  ©riebflöpchen, 
grünem  ©alat,  ©pargel  mit  hotlän*  ©auerbraten  unD  buDelfpcife  mit 
Difchet  ©auce.  banidenfaucc. 


3roeite  SBod)c. 

©onntag.  ©chotenfuppe, ©pinat  ©chotenfuppe  mit  gebrannten 
mit  gebratenen  Kartoffeln  ober  Klöbchen,  biohrrüben  unD  ©pargel* 

bröcfchen,  Daä  ©uppenfleif^  mit  gemüfe  mit  -biiencr  S'firfichen. 

9iofinenfauce.  ffJutenbraten  mit  ©ompot,  ©eiumel' 

fpeifc  mit  gruchtfauce. 
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§au8mann8foft.  SJtai.  geinere  Küche. 

bi ontag.  brühfuppe  mit  ©ago,  brühfuppe  mit  ©inlauf,  junge 

Kartoffeln  faucr  utiD  füb,  Da8  ©up*  Kohlrabi,  Darauf  gebratene  Sauben, 

penflcifch  eingefchmort,  Daju  eine  Dü8  ©uppcnflcifch m. fäuerticher ©auce 

boüenfauce.  unD  beliebige  ©peife  ober  b»i>ölng. 

Sienftag.  ©raupenfuppe,  ge*  brühfuppe  mit  beelgraupe  unD 

baefene  bffDDDifD  "'H  gebaefenen  ©chtnämmchen,  bflaumen 

©uppcnfleifch  fräftig  eingefchmort,  unD  3lei8  mit  iBcinjugub,  Darauf 

Daju  rothe  fÄüben.  ' bouletten  Dom  ©uppenfleifch,  ge* 

DämpfteS  Kalbfleifch  mit  Kräuter* 
falat.  beliebig  buDbing  ober  ©peife. 

fBiittrooch.  fÄeiSfuppe,  Kohlrabi  brühfuppe  mit  fReiStlöbchen,  Sei* 
mit  Kartoffeln,  Da8  gieifch  einge*  toroer  fftüben  mit  Kartoffeln,  Daju 

f^mort  unD  Daju  eine  bioftrichfauce.  fiammeUGarbouaDe,  Das  ©uppen* 

fleifch  mit  Kapernfauce  unD  belie* 
bige  ©peife  ober  Sorte. 

Sonn  er  ft  ag.  Sungenfuppe  mit  Sungenfuppe  mit  gemmelflöpen, 
rceiben  bolfnen,  Sungenhachee  mit  tooriu  etroaS  Shlmian  genommen 
©aljfartoffeln  unD  Daju  ©alj*  ober  roirD,  Öungenha^ee,  morauf  ©dhei* 
©eufgurten.  ben  Don  gebratener  Kalbsleber, 

Daju  fleine  gebratene  Kartoffeln, 
©aucrfchmorfleifch  unD  beliebige 
©peife  ober  buDDing. 

greitag.  brühfuppe  mit  ®rie§,  brühfuppe  mit  Durchgefchlagenen 
ffieibfohl  mit  Kartoffeln,  Darin  DaS  meibeu  bohnen,  ©pinat  mit  (Siern, 

fette  ©uppenfleifch.  öo§  ©uppenfleifch  mit  Kapernbrflhe 

unb  bratfartoffeln. 

greitag  5lbenD.  ©uppe  Don  ©itronenfuppc  über  bfafronen  an* 
getroefneten  Kirfcheu,  butterfifche  mit  gerietet,  §c^t  mit  Klöpchen,  Daju 
©aljfartoffeln  unb  Daju  ©enfgurfen.  ©aljfartoffeln  in  butter  unb  bder* 

fflie  gefchroenft,  unb  ©enfgurfen, 
Dann  ein  ©rieäflammerie  mit  §im= 
beerfauce. 

©onnabenD.  beliebigeSS^alet  beliebige?  ©chalet  ober  brühfuppe 
ober  brühfuppe  über  gebaefene  iiber  gebacfeneSchmämmchen  unb  Da* 

©chtnämmchen,  buDclfpeife,  Kalb8=  rin  ©eflügel,  Kalbsbraten  mit  babint* 

braten  mit  grünem  ©alat.  chenfalatunDeingemachtenborSDorfer 

Stepfein,  bann  eine  ©tachelbeertorte 
ober  buDelfpeife  mit  gruchtfauce. 


o(  f,  .i^cc^tuc^. 
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dritte  5Bo(^c. 

öauämannStoft.  SWai.  geinere  Äü^e. 


Sonntag.  Äünillic^e^afergtü^* 
fuppe  mit  gebratenen  Sröic^en,  auf- 
gebratene  iRubelipeife , fofern  no^ 
meld^ie  übrig  geblieben,  unb  lalt 
aufgefc^nittener  Sraten  mit  gebratenen 
Kartoffeln  unb  beliebiger  Salat. 

sDiontag.  Srü^fuppe  mit  ©ier» 
graupen,  Srü^tartoffeln,  baä  @up' 
penfleift^  mit  Sarbeüenfauce. 


©ienftag.  Klare  Kartoffelfuppc, 
Seltoroer  SHübc^en,  barin  ba8  fette 
Suppenfleifc^. 


ajlittwoi^).  Srü^uppe  mit  Kat= 
toffelttöpen,  biefen  SflciS  mit  Suefer 
unb  äimmet  beftreuet,  baä 
mit  fWojtri^fauce. 


©onnerftag.  ®rü^fuppe  mit 
einlauf,  grope  fauere  Klöpe  mit 
SaÄobft  ober  einet  fauetfüpen  Sauce, 
baä  gleif(^  aufgebraten. 

grd  tag.  Kartoffelbrei  mit 
braunen  Sollen,  baju  Sungenroürfte 
unb  Sal5gut!en. 


greitag  Slbenb.  ÜBcipbierfuppc, 
Scpleie  mit  $iH  unb  Klöpc^en  ober 
gebämpfte  Karpfen,  ba3u  Saljfar» 
toffeln  unb  Sioftridp. 


ß.temortartatifuppe  mit  Sepnee» 
bäUcn,  gebämpfte  Sepoten  mit  Sdpnit» 
ten  oon  Kalbsbraten,  HHinbetfcpmor» 
fleifcp  mit  grünem  Salat  unb  eine 
©emürjtorte  jum  SSein. 

Stüpfuppe  mit  Dtubeln,  SSirffng* 
fopl  mit  PleiS,  batauf  ßraquetS, 
Sauerbraten  mit  fleincn  in  Suefer 
geroäljten  Srattartoffeln,  bann  ein 
flater  Stärfeflammerie. 

Srüpfuppe  mitSleiätlöpcpen,  Sd)o= 
ten  mit  ^oprrüben  unb  Spargel, 
batauf  gebadene  KalbSfüpe,  baS 
Suppenfleif^  eingefepmort  unb  baju 
eine  Sitronenbrüpe.  Selicbige  Speife. 

Stüpfuppe  mit  füpen  Kartoffel' 
flöpen,  DleiS  mit  ©ein  gefodpt  unb 
mit  grucptgelce  belegt,  gebratenes 
|)upn,  baju  (Snbioibieu'  ober  anbetn 
grünen  Salat  unb  freipelbeeren  unb 
eine  Siopntorte  jum  SSein. 

gleifipfuppe  mit  S^oten  unb  Sin' 
lauf,  Semmeltlöpe  mit  gru^tfauce, 
8Unbetf(pmotfleifcp , baju  ©eroütj' 
ober  Senfgurten,  bann  eine  beliebige 
Speife  ober  ein  Tübbing, 

sjjliljfuppe  mit  Sinfen,  bie  ü)iitj 
in  Sdpmalj  gebraten  unb  baju 
Salat  unb  ©urten ; atme  bittet 
(in  ©affet  ftatt  Siilcp  getauft  unb 
in  gett  gebraten),  batüber  eine 
Kitf^'  ober  §imbeetfauce. 

©einfuppe,  gefülltet  §ecpt  mit 
KlöPepen,  baju  gebratene  Kartoffeln 
unb  Sloftriip  ober  Senfgurfen,  bann 
einen  Spocolabenftammerie. 
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§auSmannS!ojl.  gjlai.  geinere  Küdpe. 

Sonnabenb.  SeliebigeS  Sdpalet  SeliebigeS  Stpalet  mit  ©urjt  ober 
ober  Stüpfuppe  mit  gebräunter  Siet'  8laucpffeifcp , ober  Stüpfuppe  mit 

gtaupe,  eine  polnifcpe  Kugel,  KalbS«  feinen  Rubeln  unb  ©eflügel,  SJubel' 

braten  mit  Sompot  unb  Salat.  fpeife  mit'  gru^tfauce,  Entenbraten 

unb  baju  grünen  Salat  unb  eiu' 
gemaepte  SotSborfer  Slepfel.  ßinjet' 
torte  jum  ©ein. 


SSierte  SBoc^c. 

©onntag.  5?ünftlid^e  Äartoffcl^  Qnppt  öon  ^utenflein  (f.  ®änfc^ 
fuppe,  Qufgebratenc  Äuget  mit  ge=  ftein),  Sactobft  unb  batauf  aufge^ 
bdmpften  Slepfeln  ober  Saefobft,  bratene  ©c^eiben  öon  ber  übrig  gc^ 
falten  traten  mit  ©alat.  blicbenen  9lubelfpcife,  ba§  ?|}utenflcin 

mit  ©cfmrlotten  ober  Änoblauc^ 
cingefebmort  unb  baju  grünen  6e= 
liebigen  ©atat  fatt  aufgefebnittenen 
Entenbraten  mit  SRoftricb  unb  be- 
Iiebige§  ©ebdet  jum  SBein. 

9Kontag.  Srübfuppe  mit  9tei§,  Srübfuppe  mit  ©cboten  uub 

©pinat  mit  ©röcteben  ober  gebra=  Ätöpeben,  gricaffee  öom  ©uppen- 
tenen  Äartoffeln,  eingefebmorte^  ficifcb  niit  gebratenen  Äartoffelfcbeib= 
©uppenfleifcb  mit  Äartoffetfalat.  <^en,  Slinberfcbmorüeifcb  mit  (Eom^ 

pot  unb  ©urfen,  beliebige  ©peife 
ober  Sorte. 

©ienftag.  ©(botenfuppe  mit  S3rübfuppe  mit  burd^gefcblagener 
©inlauf,  üuctfd^tartoffel  mit  fduer=  ober  gemablrner  §afergrüpe,  über 
li4)er  ©auce,  baS  ©uppenfleifcb  ein*  gebadfene  ©ebtodmmeben  angeriebtet, 
gefd^moit  unb  baju  eine  frdftige  Spinat  mit  Scheiben  oon  Eöfel- 
Sauce.  junge,  Äalböbraten  mit  Obft*ßom* 

pot  unb  Salat,  beliebige  ©peife 
ober  Eiiöbing. 

SKittmod^.  §afergrü^fuppe  mit  SBrübfuppe  oon  ©ntenftein  mit 

gebratenen  SSröicben,  Äoblrüben  mit  Slubeln,  5DIobtrüben  mit  ©cboten, 
Äartoffeln,  barin  ba§  fette  Suppen«  ©ntenflein  (fiebe  ©dnfeflein)  mit 
fleifcb.  chaud’eau,  Stad^elbeertorte.  ' 
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Öau8mann§foft.  SDlrti.  S«"'« 

® 0 n n c't  ft  a a.  ©cbrannte  mW  ÄimflUc^e  6^ocolabcnfu|pe  ol}ue 
fuBpc  mit  geröftdeu  Srobfc^nittcfien,  Wii^.  SSactpflaumcn  tm 
situ  mit  Wim  ».rin  rin  Ent.ntattn  ™' 
htlt«  ©tutl  SBtnfl. 

mit  35am[leniauce. 

fueitaa.  Sungenfuppe  mit  Sungcnfuppc  mit  ecrnrnemö&en 

Sinfcn  Sungen^ac^ee  mit  ©alä«  (mit  2t)imian),  §aci)ee 
hSr,,  fatnuf  gebratene  Seber  mit  ©alj- 

■ fartoffetn  in  gett  unb  i)5etecrilie  ge* 

fc^menft. 

greitaq  äbenb.  SBeliebige  2ac()3  ober  goreaen  mit  brauner 
sßeipnf^e,  gteif^Eugei  mit  ©alj*  Sutter,  tafetrappet  un  'ein- 

lartoffcln  unb  ©alnt  ober  ©urten.  Greme. 

©onnabenb.  ©c^alet  ober  ©cfmleterbfen  mit  Käu^erfleiieJ 

burlgefc^Iagene  ©rbfenfuppe,  ÄnlbS*  ober  ^rfi^fuppe  mit  iauben  unb 

brIteS  mit  ©alat  unb  dompot  unb  feinen  3lubeln,  ©auendiinorbraten 

^ donfcct  jnm  ©ein. 


3 uni. 

3n  biefem  fUfonat  ift  ber  gpcifejettei  beS  üorigen  S)ionat3  ju  be* 
nuben,  niir  ba&  man  a(3  9)Iittelgerid)te  me^r  junge  ©emufe  amoenbet, 
dl;  junge  to^lrabi,  ©d)oten  unb  3mferf<^otcn,  junge  dlofirruben 
gparaet  unb  grüne  ®ol)ncn,  tnie  au^  SSccfingc.  Äopri^alat  unb 

«Kiftbltgurten.  ^ gnr  bei  in  biefem  «Dfonat  ftattfinbenbe  iPTingitfeit 

^“3'  bauert: 

0 r a b e n b b e I e r ft e n J a g e 8.  ©einfnppe  über  iDJatronen , ge* 
ditronenfuppe,  §ec^t  ober  SarS  mit  füllter  §cc^t  mit  ÄIoBdjen,  iptmien* 

Älöpd)en!  ©eminelfpeife  mit  i|5unf(^*  fpeife  unb  ©parget  mit  brauner 

fauce.  iSutter. 

drfter  Sag-  ©c^otenfuppe  mit  ©cf)otenfuppemitfeinen_©cbroämm* 
gebratenen  Älöbc^en,  grüne  ©o^nen  tlöpcjcn  unb  ©enugel,  grüne  ^nen 

mit  ©oulettcn,  beliebigen  ©raten  mit  drnguetS,  «lauten*  ober  anberen 

mit  ©pargelfald  unb  eine  3o^an=  ©raten  (junge  ©ans)  müSpargcl  dat 

nilbccttode  $orte  mit  genufc^ter  «ußung. 
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0au8mann8Ioft.  3nni.  geinere  Äü^e. 

3 »eit er  Slbenb.  d^ocolaben*  ©lilc^ige  ©4)otenfuppe  mit  ge* 
fuppe  mit  ©(i^neebüHen,  gebämpfte  brannten  Ätö^i^en,  frif^en  Sai^l, 
Äarpfen  unb  ©linfen.  ©pargel  mit  ^oflänbifc^er  ©auce 

unb  gif^paftete. 

3 weiter  Sag.  ©pargclfuppe,  ©iJ^otenfuppe  mit  gefüllten  Sauben, 
©dfimorbratcn  mit  topffalat  unb  junge  SKo^rrüben  unb  ©pargel,  bar= 
gefi^morte  ©ta^elbceren,  Dleilfpeife  auf  falte  Sungenfe^nittej  gefüllte 
mit  ©unfc^fauce.  ÄalbSbruft,  baju  Äopffalat  unb  ge* 

fc^morte  Sol^anniöbccrcn,  ?faftete  Don 
allerlei  gleifc^toer!;  ©emürjtorte  jum 
Sßein. 


öufi. 

6r|tc  SBo^c. 

Sonntag,  ©cfiotcnfuppe,  junge  ©diotenfuppe  mit  ©tielflö^en, 

Äol^lrabi  mit  intern  traut,  bal  junge  to^lrabi  mit  gebaefenen  §ü^n* 
©uppenflcifc^  fröftig  unb  furj  ein*  ^en,  ©änfetlein  mit  tnoblau^  ober 

gcf*mort  unb  baju  grünen  ©alat.  e^arlotten  eingefc^imort,  baju  ©alat 

unb  gefc^morte  tirfcfien  unb  ein 

rotfier  ©tärteflammerie. 

©t  0 n t n g.  tlare  tartoffelfuppe  ©eefingfuppe  über  ©iatronen  an* 
mit  gebratenen  ©ürfeln,  bal  ©up*  gerichtet,  3uierfcl)oten,  barauf  ge= 
penfleifc^  mit  pitanter  ©auce,  unb  baefene  talblfübe,  fiad^ee  fauer  unb 
&nBffiilQt  füb  üom  ©uppenfleifcfi,  Dlinberbraten, 

baju  topffdat  unb  ©feffergurfen. 

Sdeiiftag.  ©ecfmgfuppe  über  §ül)nerfuppe  mit  ©lumenfo^l  unb 

geröftete  ©cmmelfcfinitte  gegoffen,  tlöpi^eti,  ©d;neibebi)^nen  fauer  unb 

©re^ibo^nen  mit  tartoffeln,  ge*  füb  mit  ©rdroürfK^en,  bie  f»ül)ner 

fdimortel  öammelfteifd)  mit  ©urfen*  gebraten,  baju  ©urfenfald  unb  ge* 

bämpfte  tirf^en,  englif^er  f ubbing 

mit  ©eiufauce. 
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§auSmann§fojl.  3ttlt.  gcincrc  Äüd^c. 


SKitttüod^.  ed^otcnfuppe, 
fartoffcln,  ba§  gfcifci^  aufgcbraten 
ober  cingcfc^mort  unb  baju  gegcffen 
ober  mit  Salat. 

®onnerftag.  Srü^fuppc  mit 
ßiergraupe,  ©artenbol^ncn  mit  3Ko^r- 
rüben,  barin  fettet  §ammelfleif(i^. 


greitag.  Dbftfuppe,  ein  £)d^fen== 
fuf,  baju  neue  Äartoffcln. 


greitag  Slbenb.  ©ebacfene 
^c^te  mit  neuen  Kartoffeln  unb 
©urfenfalat,  Ääfef rappet. 


Sonnabenb.  58rü§fuppe  mit 
gebaefenen  ®rie§tlö&c^en,  Sülje  mit 
efftg,  Cel  unb  Pfeffer,  marme  8tei§- 
fpeife  mit  gefc^morten  Kirfc^icn, 
©dnfeflein  mit  ©urfenfalat. 


Sc^iotenfuppe  oon  Kalbfleifd^  mit 
©inlauf,  2eberflö^e,  baju  gebdmpfte 
Kirfc^en,  Slumenfo^l,  ba§  gleijd^ 
mit  Kapernfauce,  beliebige  Speife. 

Srüf)fuppc  mit  gebadfeuen  ©rieS- 
!lö§c^en,  gebämpfte  Sd^olen  mit  ge- 
bratenen ©eflügel,  ba$  gteife^  mit 
gefd)morten  ©urfen  jugcrid;tet,  baju 
neue  Kartoffeln,  beliebige  Speife. 

S?n*i^fuppe  mit  ©iergraupe,  grimc 
S5ot)nen  mit  5lepfelfc^nitten,  ba^ 
gleif(^  mit  pitanter  Sauce  unb  baju 
Salat  unb  gebämpfte  Schoten. 

Kalte  Kirfc^fuppe  mit  Ktö&d^en, 
über  SÄafronen  angerid^let,  §ec^t 
mit  ®utterbrü^e  unb  neuen  Kar- 
toffeln ober  gebämpfte  Karpfen  mit 
Salat,  bann  eine  Sa^nentorte. 

SSrü^fuppe  mit  gebadenen  ©rieS= 
flöpd^en,  Sülje  mit  ©ffig,  Oel  unb 
Pfeffer,  marme  Stubelfpeife  mit  gc- 
bämpften  So^anniöbeeren,  ©anfe^ 
braten  mit  ©urfenfalat,  eine  9Jian= 
bettorte  jum  Sßein. 


SöJcitc 

©onntog.  ©c^otenfuppe,  2Rol^t= 
lüben  mit  neuen  Kartoffeln,  baä 
fette  ©uf)})enfleif(^  mit  Sftofinenbrü^e 


SRontag.  Äalbfteifcfifuppe  mit 
Slubeln,  SÄur^ieln  unb  baju  bo8 
aufgebratene  ober  eingef^morte 
Kalbileifcf). 


©rül)fuppe  mit  Sdfioten  unb  Spar** 
gel,  Stumenfo^t  mit  ^oHdnbifc^er 
Sauce,  ©dnfeflein  mit  ©urfenfalat, 
9Kafronen^6reme,  Stinberbraten  mit 
Spargelfalat,  beliebige  Speife. 

§ü^nerfuppe  mit  glecf^en,  9Wur- 
c^elnf)ac|)ee,  ba§  Suppen^u^n  jured^t 
gemadit  mit  ©itronenfd^eibe  unb  Ka- 
pern, Semmelfpeife  mitSSaniHenfauce, 
farcirte  Siinb^junge  mit  Salat. 


J 
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§au^mann§foft.  3ult.  geinere  Küd^e. 


2)ienftag.  S^oteufuppe,  Spinat 
mit  ©iern,  ba§  gleifc^  mit  fduer- 
lic^er  Sauce,  baju  neue  Kartoffeln. 

3Ji  i 1 1 m 0 d^.  SBeefingfiippe,  Sc^mor= 
fleifdb  mit  neuen  Kartoffeln  unb 
©urfenfalat. 

S^onnerftag.  SSrü^fuppe  mit 
SBtumenfo^l,  Sred^bol^nen  mit  Kar- 
toffeln, ba§  gteifdji  mit  ©urfen  ge= 
fcf)mort. 


g r e i t a g.  ßungenfuppe  mit  Sem- 
melflö^cpen,  §ad^ee  mit  neuen  Kar^ 
toffeln. 

greitag  Slbenb.  §ecf)te  mit 
Klöpcfien,  baju  Saljfartoffeln,  falte 
©rieäfpeife  mit  j^olldnbifd^er  Sauce. 

Sonnabenb.  Kalte  Kirfd^- 
fuppe,  gefüllter  Slinberbraten  mit 
©urfenfalat,  Semmelfpeife  mit 
^unfc^fauce. 


S4)otenfuppe,  Spinat  mit  6icrn 
unb  Sungenfd^nitten,  ba§  gleifd^ 
frdftig  eingefc^mort,  baju  gefd^morte 
©urfen,  beliebige  Speife  ober  Sorte. 

Obftfuppe,  SRo^rrüben  unb  Sd^o^ 
ten  mit  §ammel==6arbonabe.  Saueres 
braten,  baju  Semmelflö^e,  englifd^cr 
5Kartpubbing  mit  SBeinfauce. 

Srül^fuppe  mit  Scf)oten  unb  Stu= 
menfo^l,  Seltomcr  SÄübcben  mit  gc== 
fdimorter  KalbB^  ober  §ammeljunge, 
Slinberbraten,  baju  ©urfenfalat  unb 
gebdmpfte§  Cbft.  beliebige  Speife 
ober  ?pubbing, 

ßungenfuppe  mit  Semmelflö|d^en, 
ßungenl^ad}ec  mit  neuen  Kartoffeln, 
Sdimorfleifd^  mit  Salat. 

Slepfelfuppe  über  SRafronen,  go- 
reßen  mit  brauner  SButter  unb  neuen 
Saljfartoffeln,  §e4)tppubbing  mit 
35eiii]auce. 

Sagofuppc  in  9S>ein  gefod^t,  über 
90?afronen  cncerid)tet,  farcirte  Oebfen^ 
junge,  3teiö]peife  mit  9>aniHenfauce, 
Entenbraten  mit  ©urfenfalat  unb 
Obftcompot. 


dritte 

Sonntag.  Künftlid^e  ^afer^ 
grübfuppe  mit  gcröfteten  ®rob- 
fd)uittdben,  Kof)lrabi  mit  neuen 
Kartoffeln,  falt  aufgefebnittener 
traten  unb  beliebiger  Salat. 


5Boct)c. 

Klare  ©ouiUon  mit  gefülltem 
Eutenbalo,  über  ÜKafronen  angeridb^ 
tet,  gebdmpfte  Schoten  mit  ©rieS- 
flö6(ben,  falt  aufgefebnittene  farcirte 
Debfenjunge  mit  ^TOoftricb,  Eutenflein 
mit  gleifcbflö^cben  (im  gaHe  ba§  E^* 
tenflein  nicht  auereiebt),  baju  gebdmpf= 
te§  0bft  unb  Salat.  Stdrfcflammerie. 
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Sau8mann«foft.  3ult.  Seine«  tüc^e. 


9Rontag.  StüMuppc  mit8lciä, 
SBirftngfo^l  mit  neueiv  Kartoffeln, 
baä  gUif^  mit  gef^morten  (Surfen. 


©ien^ag.  Öraune  ©agofuppe 
bon  Bleif^brü^e,  ißtecbbo^nen  mit 
neuen  Kartoffeln,  barin  §ammel= 
fleif^. 

fOfittrooc^.  ©c^otcufuppe,  örül)' 
fartoffeln,  baä  gleifc^  mit  ©arbeden» 
fauce. 


©onnerftag.  33rü^fupe  mit 
©emmeltlöp(^eu,  ©artenbol^ncn,  ba» 
gleif(^)  eingefcfimort,  baju  ©alat. 


greitag.  g-leif(^tugcl,  baju 
©aljfartoffeln  unb  ©alat. 

greitag  5lbenb.  Kaltcfcbalc 
bon  Seefingen  in  üJiilc^,  @df)tei, 
§ec^t  ober  Sarä  mit  ©^Ijfartoffetn, 
bann  Käfeftäppel. 

©onnabenb.  öouiHon  mit 
gleif^Ilöb(^)en  (bom  ©uppenfleifcl)), 
eine  Kirfi^fugcl,  gefd;mortcb  Kalb= 
flcifc^  mit  ©alat  ober  Dbft=Gompot. 


S5ouillon  mit  Dleiö  unb  ®elbei 
abgejogen,  SBirringtol)l  mit  SHormen, 
barauf  Souletten  bon  ©uppenfleif(^, 
gefüllte  gefc^mortc  Sauben  mit  ©a= 
lat  unb  Gompot.  Scliebige  ©peife. 

Srü^fuppe  mit  braunem  ©ago  unb 
©elbei  abgequirlt,  Ste^bo^nen  mit 
§ammel  * Gatbonabe,  Dlinberfcbmor' 
flcifd)  mit  ©urtenfalat  unb  Gompot, 
gcbadcne  Krüppel  mit  gruc^tfüllung. 

Souitlon  mit  jerfc^nittener  Kalb3= 
tnil^  unb  mit  ©elbei  abgejogen, 
Slumentol)l  mit  ^oUänbifeber  ©auce, 
Gntenflein  (ftelte  ©ünfetlein)  mit 
©alat  unb  gcfc^morten  Kitfc^en. 
©peife  beliebig. 

SouiUon  mit  fßfarftlöp^cu,  ©ar= 
tenbo^nen,  barauf  Sratraürfl^en, 
Gntenbrateu  mit  ©urtenfalat  unb 
Gompot,  ®eiutaltef(^ale  mit  Grb» 
beeren,  boju  leichte»  Sibeuit. 

Obftfuppc,  glcifcbtugcl , baju 
©aljtattcffclii  unb  ©alat  unb  gc= 
füllte  Krüppc^en. 

Seermgtaltcfd)ale  in  ©ein,  Kar= 
pfen  mit  brauner  Sutter  unb  ge= 
bratenen  tleinen  Kartoffeln  unb 
.Sloftri^,  spiinfeu  mit  gef^morten 
So^anniSbeeren  gefüllt. 

Souilion  mit  gleifd;töBd;en,  ge= 
bümpfte  ©(^oten  mit  ©eflügel,  eine 
Kitfc^fugel,  gcfüUter  Kalbsbraten 
mit  ©ctteric=  unb  3iabintc|)cnfalat, 
2Bein=.Gremc  mit  felbft  bereiteten 
Saifecä  belegt. 
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SSierte  SBoc^c. 

§au8mann§foft.  feinere  Kü(^e. 


©onntag.  Kirf^fuppe,  Ko^U 
rabi,  talt  aufgef^nitteneS  Kalbfleifc^ 
unb  Dlinberjunge,  baju  ©alat  unb 
gefefimorte  (Surfen. 


fUlontag.  Srül)fi'ppemit©c^otcn 
frif^e  ipflaumen  mit  ffteiä,  baä  gleifc^ 
früftig  eingef^mort  unb  baju  @ur= 
fenfalat. 

® i e n ft  a g.  SouiUon  mit  9lubeln, 
Slumenfol^l  mit  SteiS,  bab  ©uppen» 
flcifd  mit  Sloflric^brübe. 


Slitttt)0(|.  0bftfuppe  über  gc= 
bratene  ©emmelfd)nittc,  roeibe  Dtüben 
unb  Kartoffeln,  barin  fettcb  §am= 
tnelflcifc^. 


©onnerftag.  Serfaljrene  Sn% 
fuppe,  Kol)lföbe,  ba§  gleifc^  mit 
Gitronenfauee  ober  eingefd;mort  unb 
baju  ©urfenfalat. 


greitag.  ©ebrannte  Siel)lfuppe, 
Kartoffeln  fauer  unb  füb  unb  baju 
SeeffteafS. 


Souitton  mit  Sfur^eln,  gricaffde 
pon  ©uppeu^ubn  mit  chaud’eau, 
Suderfc^oten  mit  faltem  Kalbsbraten 
belegt,  farcirte  öe^fenjunge , baju 
gebümpfte  Kirfc^en  unb  ©urfenfalat, 
beliebige  ©peife. 

©djoteufuppe  mit  Klö^dfien,  Slu* 
menfotjl  mir  gebratenen  2auben, 
Diinberfcbmorfleifd)  mit  ©urfenfalat 
unb  gefc^morte  Pflaumen,  beliebige 
©peife  ober  if'ubbing. 

Souitton  mit  gleif(f)trepp(f)en, 
frifebe  Sflaumen  mit  fReiS,  barauf 
faltea  f ötelfleifcf)  gelegt:  gebratene 
Gnten  mit  ©urfenfalat  unb  Sloftricb, 
Sicblpubbing  (mit  gett  ftatt  Suttcr) 
mit  Sanittenfaucc. 

Berfabrene  Srübfuppe  mit  Slu- 
mcnfobl  ober  ©pargel,  oom  ©uppen» 
fleifd)  Süuletten  mit  füuerlicber 
©auce,  KoblflöBc,  ©cbmorbraten  mit 
©urfenfalat  unb  Gompot.  ©peife 
beliebig. 

©uppe  Don  ©eflügel,  lebtereS  mit 
Kapernfauee  jugeri^tet,  ©pinat  mit 
armen  DUttern  (burd)  ©affet  ober 
Souitton  gejogen  ftatt  Slilcb)  unb 
in  gett  gebaden,  DUnberbraten  mit 
beliebigem  ©alat  unb  Gompot. 
Scliebig  ifJubbing  ober  Störte. 

©ebrannte  fttleblfuppe,  SeeffteafS 
mit  in  gett  unb  fpeterfilie  geftbroenf» 
ten  ©aljfartoffeln,  bann  Kreppei 
mit  Cbpfüttung. 
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öauämannäfofl.  3ull.  gciticre  Äüc^e. 


gteitag  Slbcnb.  SKili^ige 
S^otenfuppe,  Äarpfett  mit  poinif^cc 
Stülpe,  ßwtfucben  mit  ©alat. 


©onnabenb.  9lubelfpeife  mit 
gtbadenen  ©d)roämmc^en,  gcfütltec 
ÄalbSbtaten  mit  grünem  ober  ®ut= 
fenfalat  unb  eine  Äirfc^tovte. 


SHUc^ige  ©c^otenfuppe  mit  gc* 
brannten  Ä(5|(ben , Äarpfen  mit 
polnifcbet  ©auce,  in  ^alb  3Bein  ge= 
focbt,  boju  gebratene  Äartoffelftüd» 
dien,  bann  S^ocolabenflammerie 
mit  SWatroncn  belegt. 

SoniHonfuppe  mit  gebadenen 
©droämmdtn  unb  glügelroetf  oom 
Äopaun,  raarinirter  ßa^ä  mit 
ftrid,  9tubeli'pci)e  mit  ^oHänbifcbet 
Sauce,  gebratener  Äapaun  mit 
Obft  * ßompot  unb  ©alat,  leic^itcä 
Gonfect  jum  ©ein. 


^uguft. 


ßrfte 

Sonntag.  Obftfuppc, 

TÜben  mit  Schoten,  fatt  aiifgefcbnit- 
tener  Kalbsbraten  mit  gcfc^mortcn 
©urfen  unb  Saljfartoffeln  unb 
Sorte,  menn  fol^e  iibrig  geblieben. 

9K  0 n t a g.  SSrübfuppe  mit  @in= 
lauf,  Kohlrabi  mit  Kartoffeln,  baS 
Suppenfleifcb,  ift  eS  fett  ober  gar 
§ammelfleif(b,  in’S  ©emüfe  gelegt. 

5)  i e n ft  a g.  Srül)fuppe  mit  Sleie, 
frif^e  5|}^Qumcn  mit  Kartoffeln,  baS 
gleifc^  eingefc^mort,  baju  Salat. 


Srü^fuppe  mit  Sd^oten  unb  S3lu* 
mcnfobl,  Öc^fenbragen,  SSrecbbol^nen 
mit  falten  SSratenfe^eibeb^u  belegt, 
beliebiger  SBraten  mit  grünem  Salat 
unb  Cbft''6ompot,  Stärteflammerte. 

SSrübfuppe  mit  5Kurcbeln,  frifdb^ 
^pflaumen  mit  SteiS,  mit  gebratenen 
Kaftanien  belegt,  Hammelbraten  mit 
Sobnenfalat  unb  fleinen  gebratenen 
Kartoffeln,  Gitronenfpeifc. 

SSrübfuppe  mit  fleif(^)gefülIten 
Krcppeln,  ©artenbo^nen  unb  9Kol)r- 
rüben  mit  Hammelfleifcb  ober  einem 
Stücf  Spipbruft  barin,  gebratenes 
Hubn  mit  SeOeriefalat  unb  ^^rcibel' 
beeren.  beliebigeSpeife  ober'^iibbing. 


gi 


203 


HauSmannSfofl.  S# 

ajl  i 1 1 m 0 db.  Klare  Kartoffel* 
fuppe,  33irnen  unb  grüne  Sobnen, 
baS  gleifcb  eingefdbmort  ober  ge* 
braten,  baju  ©urfenfalat. 

S)onnerftag.  Stubelfuppc,  toeibe 
Stüben  mit  Kartoffeln,  eingefebmor* 
teS  Suppenfleifcb ; baju  SBobnen* 
falat. 

g r e i t a g.  ^flaumenfuppc,  ßun* 
genmürfte  mit  Saljtartoffetn. 


greitag  ^Ibenb.  ©efüllte 
Hecbte  mit  Klöpeben,  baju  Salat 
unb  SD?oftridb,  bann  ein  SÄcblpub* 
bing  mit  grucbtfauce. 

S 0 n n a b e n b.  Sdbotenfuppe, 
Obftfugel,  Gnten*  ober  Kalbsbraten 
mit  iBobnenfalat. 


[Uft*  geinere  Küdbe. 

Srübfuppe  mit  Semmelflöpcben, 
Sirnen  unb  grüne  SSobnen,  barauf 
gebactene  KalbSfübe,  gleifcbtugel  mit 
gebratenen  Saljfartoffeln  unb  ©ur* 
fenfalat.  Speifc  beliebig. 

Sebotenfuppe,  5lepfel  mit  Kar* 
toffeln,  barauf  SSouletten  oom  Sup* 
penfleifdb,  ©ünfeflein.  baju  ^rei|el* 
beeren  unb  gefebmorte  Kirfcbcn. 

?(Jflaumenfuppe  über  SKafronen, 
gleifcbfugel  mit  Saljfartoffeln  unb 
5Koftricb,  äleiSflammerie  mit  ^'m- 
beerfauce. 

Gitronenfuppe  über  9Katroiicn, 
gefüllte  Klöbdben,  9)iebl= 

pubbing  mit  §imbeerfnucc. 

Sebotenfuppe  mit  glügelmerf, 
Kirfcb=^  ober  SIpfelfugcl,  gefüllter 
Schmorbraten  mit  SeHcriefalat  unb 
Preiselbeeren,  3leiSflammerie  mit 
Himbcergelee  belegt  unb  baju  eine 
Punfd)fauce. 


Bweitc  5Bo(^c. 


Sonntag.  Cbfffuppe  über  ge* 
röftete  Semmdfebnitte,  Kartoffelbrei 
mit  fäuerlicber  Sauce,  baju  falt 
aufgefebnittener  S5raten,  bann  frifcb 
aiifgemarmte  Kugel,  menn  foldbe 
übrig  geblieben. 

9Dlontag.  9tubelfuppe,  SSredb^ 
•bobnen  mit  Sirnen,  baS  gleifcb  ein* 
gefebmort,  baju  Salat. 


Srübfuppe  mit  9ÄarfftöScben,  fal* 
ter  Sraten  mit  Salat,  frifebe  ©irnen 
über  bic  übrig  gebliebene  Kugel  ober 
aieiSflöSdben  barin,  Hammelbraten 
mit  ©urfenfalat  unb  Gompot.  ©e* 
liebig  Speife  ober  pubbing. 

SRubelfuppe  mit  gefülltem  ©anfe* 
balS  barin,  ©redbbobnen  mit  ©irnen, 
barauf  arme  Slitter  (ohne  ©tileb  unb 
in  gett  gebadten),  ©ünfeflein,  baju 
grüner  Salat,  Speife  beliebig. 
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§au«mannStoft.  Stuguft.  §ein«e  Äiu^e. 

©ienftag.  SrüMuppe  mit  Srü^fufpc  mit  gteifc^flö|c^cn. 

aieiSflöMen,  5Kol)trübcn  mit  Äat«  Siumcnto^l  mit  Sfleiä,  00311  ge= 
toffeln,  botin  bo8  fette  ©iippenfleifcb.  fc^mocte  ÄoIbSjunge,  ©ouerbtaten 

mit  fleineti  in  gctt  unb  fetetliUe 
gefcprocntten  Äovtoffdn  unb  5Koftri(^. 

3Kittroocf).  Obftfuppe,  Seber=  0bftfuppe  übec  «Ofofronen,  2eber= 

!l5be,  Srotmürfte  mit  ©Qljtortoffeln  ftöBe,  gefcbniorte  Sonben  ober  |u^n, 

unb  ©urfcnfolQt.  öaju  ©utfenfolot  unb  SjjKt^e  beeren 

ober  beliebige  ©peife. 

©onnerftog.  Srübfuppe  mit  Srül)fuppe  mit  ©d&oten  über  ge* 
einlouf  geboten  unb  9Kobrrüben,  borfene  ©ebraümmeben,  ©ebitn  mit 

einqefebmocteä  ©uppcnfleifcb  mit  Gitronenföure,  Seltoroer  8iub(ben  mit 

©ülot  ober  Obft=Gompot.  holten  33urftfcbeibd)cn,  SHinber*  ober 

Kalbsbraten  mit  beliebigem  ©alat 

ober  Gompot. 

greitag.  Sungenfuppe  mit  Sungenfuppe  mit  füben  ©emmel* 

©emmelflöpen,  §aeböe  mit  ©al}*  flöpd)en,  ^acb^e  mit  barauf  ge* 

fartoffeln  unb  ©urfen.  bratener  Kalbsleber,  baju  ^Ijfar* 

toffeln  unb  ©arten,  falte  ißraten* 

fibnitte  mit  Sirnen  in  ©elee. 

greitag  Slbenb.  Obfttalte*  ®eiiifaltefd)ale,  gebömpft  Kar* 
fcbole  $(utterfifcbe  mit  Kartoffeln  pfen  mit  gebratenen  Kartoffeln  unb 
unb  koftricb-  grucbtfauce, 

©affcln  jum  SScin. 

©onnabenb.  ©uppe  Don  §ri^ucr=  ober  2aubcnluppe  mit 

©dnfeflein  mit  Slubeln,  Dbfttugel,  gcbactenen  ©dbninmmcben , 0cbfen* 

©änfetlein  unb  ©alat  unb  DleiS*  junge  auf  polnifcbe  Slrt,  gebampfte 

flammerie  mit  Simbeer*  ober  Soban*  geboten  mit  gebaefenem  ©uppenge* 
niSbeerfauce.  Hammelbraten  mit  ^rten* 

falat,  SBtanbclbröbebcn  jum  SBsein. 


dritte  55>o^c. 

©onntag.  öouitlon  mit  5Öia=  Souitlon  mit  SHafronen,  falter 
fronen  Simen  mit  Klöffen,  einge*  Sraten  mit  ©eßeriefalat , frifebe 

fdnnorteS  ©uppenfleif*  mit  ©alat  i|5flatimenmit®rieStlöpcben,  ©^mor= 

unb  Sfoftricb.  9'° 

' ^ füßte  Sinjertorte  :mm  ©ein. 


■ ; 
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§ou8maniiStoft.  9ti 

IKontag.  glcicbenfuppc,  grüne 
Sobnen  mit  Kartoffeln  fauer  unb 
füff,  baS  gleifcb  eingefd)mort,  bajn 
Obftcompot. 

©ienftag,  Souißonfuppc  _mit 
SleiS,  ©afferrüben  mit  Kartoffeln, 
baS  gleifcb  mit  Sfoftricbfauce. 


söfittrooeb.  Souißon  mit  Gin* 
lauf,  Slepfcl  mit  Kartoffeln,  einge* 
ftbmorteS  gleifcb  mit  ©urfenfalat. 


®onnerftag.  ©cbotenfuppe, 
©pinat  mit  gebratenen  Kartoffeln, 
gleifcb  mit  Dlormenfauce. 


gr eitag.  Suppe  oon  gefüßter 
sßlilj  mit  gebranntem  Sieblc,  bic 
sßlilj  bann  tuieber  in  gett  einge* 
fdbmort  unb  bajn  Kartoffeln  unb 
©alat. 

greitag  Slbenb.  Cbftjuppe, 
gebaefene  Sarfe  ober  gebdnipfte 
Karpfen  mit  ©aljfartoffeln  unb 
©alat  ober  3Jfoftri4  Kdfefueben. 

©onnabenb.  Souißon  über 
geröftete  ©emmelf^nitte , gefüßter 
©eipfobl,  g^morfleifcb  mit  ©alat, 
Kirfebtorte. 


luft.  geinere  Kücbe. 

gledfdjenfuppe,  barin  etroaS  glü* 
gelroerf,  grüne  ©^neibebobnen  fauer 
unb  füp  mit  gebadenen  Slepfel* 
febnitten,  gebratenes  Hubn  mit  ge* 
febmorten  ifjftaumen. 

Souißon  mit  DteiSflöffcben,  Seef* 
fteafS  mit  gebratenen  Kartoffeln  nnb 
©alat,  ßJiurcbelba^dc.  gefebmorte 
KalbSjungen  mit  Sobnenfalat,  fßlebl- 
pubbing. 

©cbotenfuppe,  gebratene  KalbS* 
leber  mit  gefebmorten  ipflaumen  ober 
Kitfcben,  breiten  Stubein  mit  ge* 
brannten  Soßen,  ober  mit  3uder 
unb  Simmet,  ©auerfcbmorfleifcb, 
Gonfcct  jum  ©ein. 

Stubelfuppe,  gricaffde  oon  aßer* 
banb  übrig  gebliebenem  gleifcbmert, 
©pinat  mit  Giern,  gefebmorte  fpocfel* 
junge  mit  ©eßeriefalat  unb  ge* 
fbmorte  Sirnen  mit  ©eldc,  Soffan* 
nt^bccrtortc. 

Dbftfuppe,  gefüßte  Slilj  mit_9e= 
brüctten  Kartoffeln  unb 
gurfen,  Gierfuben  mit  ©alat  (mit 
©affer  eingerübrt  unb  in  gett  ge* 
baden.) 

fDlilbige  ©botenfuppc  mit  ge* 
brannten  Klcbben,  frifben  ober 
marinirten  fiab^  uiit  fütoftrib. 
Stoiebadfpeife  mit  grubtfance. 

Souißon  über  fßtafronen,  barin 
ein  gefüßter  ifutenbalS,  Sirnen  über 
gebadene  gefüßte  Klöffe,  Sutenbrnten 
mit  ©urfenfalat,  ©emmelfpeife  mit 
grubtfaucc. 
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SJicrtc  SBo^c. 

®iefc  Ic^te  SBoc^ie  beS  Wonatä  «uguft  neunte  al8  bie  gaft««' 
rooebe  an  e9  folgen  ^ict  bie  gaftenfpeifeh  bet  9 Erauertoge.  3ebe  Sau8= 
fron  bie  fie  nlcfit  galten  roitt,  tnirb  ftc^  au8  ben_  oor^evge^enben  Kochen 
biefeS  ober  beS  ?Dlonat8  Suli  ben  ©peifejettel  n)ät)len. 


®ic  9 Jrouettoge. 

gajlenfpeifen. 

öauSmannSfoft.  ^ugufi.  geinete  Äü(^e. 


er  fl  er  Sag.  aJlilc^fuppe  mit 
einlauf,  Kartoffeln  fauet  unb  füf, 
otme  tkitter  mit  öbftfauce. 

Sweiter  Sag.  Sierfuppe  mit 
Srob  unb  Kümmel  battn,  ©tod= 
fifcfie  mit  neuen  Kartoffeln. 

©ritt er  Sog.  Kartoffelfuppc, 
eietlucfjen  unb  ©urfenfolat. 


SSierter  Sag.  ©ebrannte  9Kct)l= 
fuppe,  Karpfen  mit  Kartoffetn  baju. 


günfter  Sag.  Dbftfuppe  übet 
Sroiebad,  Srü^fartoffeln  mit  §e^t* 
ftüddjcn  barin  — aud)  blinbe  gifelje 
genannt. 

6 e elfter  Sag.  ©^otenfuppe 
mit  gebrannten  SJfel^ltlöben,  0alj= 
fartoffeln  mit  Sutter  unb  feterfilie 
gcfc^toenft  unb  boju  neue  geringe. 

Siebenter  Sag.  Kolte  S?ec|ing= 
fuppe,  grüne  Sonnen  mit  il^feffet» 
Iraut  gefolgt,  boju  §ering8boulettcn. 


5Kilc^fuppe  mitScbroammtlöbdien, 
Sutterfifefje  mit  Kortoffeln,  baju 
5Dloftric^,  Qlpfeleiertu^en. 

ffieibbietfuppc  mit  ®tie8,  Stod* 
fif(!be  mit  Scfioten;  ipflaumentotte. 

Serquirlte  Kartoffetfuppe  mit  ge= 
röfteten  SStöde^en,  eiertud)en  mit 
gru^tfauce,  gebodene  §ecf|t#en  mit 
©urtenfalat. 

sj)lU(btei8  mit  Sudet  unb  Simmet, 
Karpfen  mit  polnifct)et  Stü^e,  baju 
in  Sutter  unb  fetcrrilie  gefc^roenfte 
Kartoffeln,  e^ocolabenftammerie. 

Kitfdifuppe  über  9Kaftonen  mit 
©cbtoämmflöbc^en,  grüne  Sotinen  mit 
sßfefferfraut  gelöst,  baju  §ering8= 
boulctten,  bann  eine  falte  ®rie8' 
fpeife  mit  SSaniüenfnuce. 

Sc^otenfuppe  mit  gebrannten 
sjKe^lflöbctien,  Schleie  mit,  Sill  ge* 
focf)t  unb  baju  ©aljtortoffeln,  Köfe* 
fuc^en. 

Kalte  iBeeftngfuppe  mit  Semmel« 
fl5bd)en,  gebömpfte  S^oten,  baju 
arme  fftittcr;  beliebige  Sorte. 


/ 

f 
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2lc|)tcr  Jag.  SU$  Somiabenb  angenommen,  merben 

^leifd^fpeifen  mic  fonft  gegeffen.  gbenfo  barf  quc^  am  oorl^erge^enben 
^benb  — greitag  Slbenb,  gleifc^  toerben. 

®a  einer  biefer  8 Jage  not^menbig  ein  ©abbatl^  fein  mu|,  fo 
looHen  mir  biefen  ad^ten  Sag  bafür  red^nen. 

5(m  ®orabenb  oon  bem  gafttage  3^2  (Serftörung  Se- 

T : T ; • 

tufa(em§  pflegt  man  milc^iigc  ©d^otenfuppe  mit  Älö&(^en  ju  effen. 

9lm  9lbenb  be§  gafttageö,  naebbem  man  an  Äaffee  unb  93utterfemmel 
angebiffen,  i|t  man  audb  nur  milcbig;  unb  macht  man  be§bal6  SngeS 
jubor  fo  bicl  ©dbotenfuppe,  ba^  man  jum  anbern  9lbenb  noch  baöon 
übrig  unb  biefe  nur  ju  mannen  braucht,  benn  erft  um  9 Ubr  9lbcnb^ 
barf  man  anbeifen  unb  mdre  cä  ba  mobt  ju  fpdt,  erft  frifcb  ju  fo^en. 


Sejitemöer. 

ßrfte  SBod)e. 

geinere  c^ü^e. 

0uppc  bon  ©anfetlcin  mit  feinen 
©rdupcbcnunb  gebadtenen©cbmdmm' 
eben,  eingefdbmorteö  ©dnfetlcin,  9lepfcl 
mit  9lei§,  belegt  mit  armen  Stittern 
(flcifcbig  eingerichtet),  SRinberbraten 
mit  rotben  8lüben  unb  ?pcei&elbceren, 
^>flaumentorte. 

Srüljfnppe  mit  9lubeln,  meipe 
Söhnen,  fauer  unb  fü|  mit  gebaefe^ 
nen  Slepfelfdbnitten  belegt,  ®dnfc* 
braten  mit  marmen  Ärautfalat,  be= 
liebige  Spetfe. 

SouiHon  mit  Äartcffeltlöpdben, 
gricaffee  bon  Suppenfleifcb,  biefen 
9lei§  mit  Sueter  unb  Simmet  unb 
mit  Sohanniobeergelec  belegt,  Schmor' 
braten,  baju  eingelegte  Äirfcben  unb 
SKeerrettig. 


§au§mann§toft. 

©onntag.  ©uppc  bon  ©dnfc' 
flein,  Sirnen  mit  Kartoffeln,  baä 
©dnfeftein  mit  Änoblaudbfaucc  ju= 
redbt  gemacht,  baju  rothe  Slüben  ober 
©urfen. 


9K  0 n t a g.  Sinfenfuppe  bon  ge= 
füßter  Stilj,  bie  9KU3  cingefchmort 
unb  baju  gebrüefte  Äartoffcln  unb 
©urfen. 

©ienftag.  ©rieöfuppemitSouil' 
Ion,  meipe  Söhnen  mit  9lepfeln,  ba§ 
©uppenfleifdh  cingefchmort,  baju  eine 
pifante  ©aucc  ober  Ärautfalat. 
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§au8mann8foft.  September.  feinere  Äüc^e. 

SKittrooc^.  SßtüMuppe  mit  9lu--  S3nli)fuppc  mit  feinen  SRubeln, 
beln  ÄoMtüben  mit  Äattoffetn,  barin  ein  gcfüatet  ©änfe^olä,  _ ge= 
bQtin  fmmmclflcifcf).  ©änfelebct  mit  «epTeln 

Jcltürtier  äHübeben  mit  Änrtoffeln, 
Äalbsbtüten  mit  eingelegten  SueJet* 
böl)nct)cn  unb  SlpfelmuS. 

©onnerftag.  3Bei|e  93of)nen=  IBtü^fuppe  mit  Äreppc^ien,  ^av- 
fuppe,  Sirnen  unb  Kartoffeln,  ba8  forccfo^l  mit  gebarfenen  Slcpfclfc^mt* 
RleifA  mit  fDfeertettigfauce.  ten,  ec^motfleif(^  mit  gef(^morten 

° ^ 33irncn  unb  fDIeenettigfleifcl) , eng» 

lifc^et  Ipubbing. 

Freitag.  Öitfe  mit  gett  unb  Suppe  oon  Kat68gef)änge  mit 
gebräunten  »oüen,  baju  Rouletten  eemmeltlö^cfjen,  §ac^ee  mit  gc^bra» 

Don  übrig  gebliebenem  gleifi^roer!.  teuer  Kalbsleber  unb  baju  ©alj- 

fartoffclu  imb  ©utfen. 

gr eitag  91  benb.  ©eibbierfuppe,  f»ambuttcnfuppe  übet  «Dlaftonen, 
Sutterfifebe  mit  galjtattoffeln,  baju  Karpfen  mit  braun«  Suüet  unb 

genfgurten,  Käfeflöpe  mit  boüän*  93rattattoffeln,  baju  ?Dioftncf)f 
bifeber  Sauce.  t«ppel  mit  boUänMfcber  Sauce, 

leicbtcä  »Sebäcf  jum  9Sem. 

gonnabenb.  Scbalet  Don  Sob»  Scbalctüon  SSobnen  unbSraupm 
nen  unb  ©raupen  unb  95rüt)tugel  mit  gefütttem  ©änfebal«  bann 

barin,  ©änfebraten  mit  9lepfcln  ge»  Sülje  mit  ©ffig,  ©el  unb  $tcff« 

füllt  baju  ©utfen  ober  fptcipcl»  ©änfebraten  m.93ot8borf.  9lepfeln  u. 
beeren,  ÜKobntorte.  Äaftanien  gefüEt,  baju  f|}reibelb«ren 

unb  sDicerrcttig,  fBf  obntorte  jum  9Bein. 


3it)eitc  SBo^c. 

gonntag.  Künftlicbe  Kartoffel»  ©einfuppe  mit  JWatronen  unb 

fuppe  mit  gebratenen  fßrobfebnitteben,  gebneebäUen,  gtfcbfalat  mit  Klop» 

aufgebratene  SSrübtugcl  mit  ge»  (ben  barunter,  troiene  grüne 

bämpften  9lepfeln,  falten  ©änfe»  Schoten  mit  ©ricäflöpcben,  Scbmot= 

braten  ober  ©änfeflein  mit  Kraut»  braten  mit  gef^morten  ^inun  m 

©elec  unb  ©eiDütjgurfen,  beliebige 

gpcife  ober  Sorte. 
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fauSmannSfoft.  0tj>tember.  geinere  Küc^e. 

SKontag.  ©raupenfuppe,  3Bit»  fDur^gcfdbtogcne ©raupenfuppejmit 
jingfobl  mit  Kottoffeln,  glcifdb  mit  gebadfenen  Sebroämmeben,  Sdbmot» 

pifonter  Sauce,  baju  UKeerrettig  fobl  mit  gcbocfcncm  KalbSfopf, 

ober  ©utfen.  ^ammelbroten  mit  troefenen  ge» 

bämpften  Kitfdbcn  unb  ^ombutten, 
Kartoffclfpeife  mit  l|Junfebfauce. 

®ienjtag.  Suppe  mit  Kat»  95ouiUonfuppc  mit  Kartoffelflöf» 

toffelflöpcben,  S5u(btt)cijen»©tüjc  mit  eben,  ein  ©eriebt  Don  Oebfenfup, 

Braunen  S3oQen  unb  SSouletten.  SBirfingfobt  mit  SteiS,  gefebmorte 

KalbSjungc,  baju  9lpfelmu8,  ge» 
baefene  Kreppcl  mit  ©elec  gefüllt. 

ÜÄittiDod).  gleifcbfuppe  mit  93ouiHonfuppe  mit  SBiener  @rie8 

§irfe,  ober  Stüicben  übrig  geblie»  unb  ©elbei  abgejogen,  Souletten 

bener  ®tü|(e,  Koblrüben  mit  Kar»  mit  pifonter  Souce,  SadEobft  mit 

toffcln,  barin  fetteS  9tinb»  ober  Klöpen,  gefüllte  ©änfebruft,  boju 

§ammclfleif(b.  SReerrettig  unb  ©utfen. 

©onnetflag.  gleifcbfuppe  mit  SSouitlonfuppe  mit  UKarfflöpcben, 
Rubeln,  Sacfpflaumen  mit  Kartoffeln,  IDlobrrübcn  initReiP,  barauf  gebactene 

eingefcbmotte8  Suppcnfleifcb,  baju  gleifcbflöpcben , ©änfeflein,  baju 

©utfen  unb  UKeerrcttig.  Rteipclbceten  unb  eingelegte  Rflau» 

men,  9lpfel»6r§mc. 

greitag.  Sinfenfuppe  Don  ge»  Sinfenfuppe  Don  SKiljbrübe  mit 
füHter  9Wilj,  bie  HKilj  gebraten,  gebratenen  Rtöcfcben,  bie  fUlUj  in 

baju  gebrühte  Kartoffeln  unb  ©utfen.  ©änfefett  aufgebraten,  baju  Salj» 

fartoffeln  in  gett  unb  Retet|tlie  ge» 
febroenft,  Scbroarjfauer  mit  6fftg, 
Oel  unb  Rfeffet. 

greitog  9lbenb.  Kirfebfuppe,  ©itronenfuppe,  Rlinfen  mit  ©el6e» 
Karpfen  ober  Satfe  mit  brauner  füOung,  geebotfeb  mit  brauner 

S3utcr  unb  IDloftti^,  baju  Satj»  Butter, 

fortoffeln,  atme  Ritter  mit  lÖlu8fauct. 

Sonnobenb.  Sdbaleterbfen  mit  Scbalcterbfen  mit  Räucbcrfleifiib, 
Knoblau^injutft,  ©änfebraten  mit  9lepfel  unb  Rei8  mit  ©elee  unb 

BorSborfet  9lepfeln  gefüllt,  boju  Blafronen  belegt,  ©änfebraten  mit 

©utfen,  Blu8torte.  Bot8botfet  9lepfeln  unb  Kaftanien 

gefüllt,  Sorte  Don  Kroftmebl  mit 
©itronengup. 


14 
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§au9mann«!o|t.  0evtember. 
Brttannt.  «.Dl. 


fuppe,  flebrüdte  Äortoffeln  mit  fouet* 
U<bet  6auce,  talt«  ©änftbraten 
mit  ©utlen  unb  gtfc^morten  Ipfloumtn. 


V 1 i ■ 

gebadene  Sdjrodmmcben,  ©auerftaut 
mit  pflaumen  batin.  belegt  mit 
falten  ©ratenfcbnitten,  8linbetf(^mot» 
braten  mit  gefdimorten  Sitnen  in 

4.  •e  ^ 


gjlontag.  «eWfuppe,  SSirnen 
mit  Äartoffeln,  ba«  gleifc^  einge- 
ft^mort,  baju  ©urten,  ober  Ift  ti 
tee^it  fett,  in’8  ©emüfe  geftedt. 

©ienftag.  So^nenfuppe,  Sauet» 
traut  mit  gebrüdten  ^fartoffeln, 
©dnfefleln,  baju  ©utfen. 

ssjlittmocf).  Slubelfuppe,  weile 
aiüben  mit  Kartoffeln,  batin  fette« 
^ammelfleif^. 

©onnetflag.  ©tie«fuppe,  ein» 
gemalte  grüne  Sonnen  fauer  unb 
fü|,  aufgebratene«  Suppenfleif(^  mit 
Kartoffeln  unb  rotten  fJlüben. 

§t eitag.  ©taupenfuppe  oon 

KolbSge^dnge,  Sungen^ai^ee , baju 
Saljfartoffeln. 

greitag  9lbenb.  S5utterfifd|e 
mit  Klölen  unb  Saljfartoffeln, 
3roiebodfpeife  mit  fUluSfauce. 

Sonnabenb.  Scfiolet  bon 
Sonnen  unb  ©roupen,  batin  ein 
©dnfetüden,  gleiftfifugel  mit  rotten 
Slüben  ober  warmem  Ko^lfalat 


®ouiüon  mit  8lei«,  batin  ein 
gefüttter  ©dnfebal«.  »itnen  mit 
Klölen,  ©ntenbraten,  baju  ^tei|el» 
beeten  unb  Senfgurfen,  Speife  be» 
liebig. 

SouiUonfuppe  mit  gleifi^flöl^en, 
©tünfo^l  mit  Kaftanien  unb  Spid» 
gan«  belegt,  Sauerbraten  unb  Speife. 

giubelfuppe  mit  ©eflügel,  Jel» 
tomet  fflübcpen  mit  SRoulet«,  §u|n 
mit  chaud’eau,  beliebige  Speife. 

©taupenfuppe,  mit  gebadenen 
S^mdmmdten,  eingemachte  Scpneibe» 
bohnen,  batauf  Slpfelfchnitte,  Kalb«» 
braten,  baju  rothe  Slüben  unb  ge* 
fchmorte  pflaumen  mit  §ambutten. 

Sungenfuppe  mit  Semmelflö|(hen, 
§acpde  oon  Sunge,  barauf  gebratene 
Kalb«lebet,  unb  baju  Saljfartoffeln. 

§ambuttenfuppe,  a3utterfifd)e  mit 
Klölchen,  baju  in  Sutter  gefcpmenfte 
Saljfartoffeln  unb  Senfgurfen,  3wle» 
badfpeife  mit  Sauce  oon  Kitfchmu«. 

Schalet  oon  ©roupen  unb  S5oh* 
nen,  barin  eine  Kugel  in  einem 
©dnfetüden,  ©dnfebraten  mit  Ka» 
ftanien  unb  35ot«botfer  Slepfeln  ge» 
füUt,  baju  ßompot  unb  s)}cei|el» 
beeren,  Kartöffelfpeife  mit  gru^tfauce. 
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Stierte  Soc^e. 


$au§manndfofl.  ®ei>tember*  feinere  Aücpe. 


6onntag.  iJünftlic^ic  (Srbfen* 
<fuppc  mit  gebratenen  Sröcfcpen, 
SJlo^rrübcn  mit  8lei§,  6d[)morfleif4l 
unb  büju  rot^e  Slüben  ober  SKeer* 
rettigfauce. 

üRontag.  §afergrü|fuppe  oon 
gleifcpbrü^e,  Slepfel  mit  Äartoffeln, 
ba§  gleifc()  eingefc^imort^  baju 
SUloftricp. 


SouiQonfuppe  mit  eingemad^ten 
©(boten,  ©pinat  mit  ©arbonobe, 
ÄapQun,  ba/|u  5|}rei|elbeeten  unb 
eingelegte  pflaumen,  bann  9Robn* 
torte  jum  ©ein. 

Souidonfuppe  mit  ffiienet  @rie§ 
unb  ®elbei  abgejogen,  %epfel  unb 
8leiS  mit  grucbtgel^e  belegt,  Sou* 
letten  oom  ©uppenfleifcb,  baju 
Sloftricbfauce,  ©änfeflein,  boju 
Preiselbeeren. 


®ienjtag.  glecfcbenfuppe,  ffieiS* 
fobl  mit  Kartoffeln,  barin  fettet 
Äinb*  ober  §ammelfleif4). 


üKittrooeb.  gleifcbbrübe  mit 
geriebenen  Kartoffeln  unb  Scöcfcben, 
Sucbtt)eijengrü|e  mit  braunen  Sol* 
len  (3miebeln)  unb  gett,  ba§  SWfcb 
mit  Sfeerrettigfauce. 

©onnerftag.  glcifcbfuppe  mit 
KartoffelllöS^en,  getroetnete  Sreeb- 
bobnen  mit  Kartoffeln,  fauer  unb 
'füS,  gleifcb  mit  Knoblauch  einge* 
febmort,  baju  üKeerrettig. 

gr eitag.  Sobnenfuppe,  ^acbee 
jauer  unb  füS,  baju  ©aljfartoffeln. 


greitag  ^benb.  ©ebaefene 
Sarfe  ober  Rechte  mit  Sratfart offein 
unb  SKofteieb,  Srob*  unb  Slpfelfpcife. 


Souilion  mit  glecfcben,  ©cbmnrj* 
fauer  mit  ßffig  unb  Del,  Kartoffel 
flöSe  mit  gett  unb  gebräunten 
SoUcn,  ©cbmorReifcb,  baju  einge* 
legte  Kirfcbcn  unb  Sleencttig. 

SouiUon  mit  ©cbmdmmflö|(bm 
unb  gefülltem  ©dnfebalö,  ©irfing* 
fobl  mit  SleiS,  belegt  mit  §ammel* 
©arbonabe,  gleifcb  mit  Slofinen* 
fauce,  Kartöffelfpeife. 

SouiUon  mit  Kreppten,  grüne 
Simen  mit  Kartoffeln,  barauf  ge* 
bratene  Kalb^füSe,  ©cbmorfleifcb, 
baju  Sfeerrettig  unb  §ambutten* 
ßompot,  beliebige  ©peife. 

©urcbgefcblagene  fünftlicbc  ©rbfen* 
fuppe  über  gebratene  Srobfebnittepen, 
cingefebmorte  gefüllte  ©dnfebrufl, 
baju  Saefobft  unb  gebratene  Kar* 
toffeln. 

SKtlcbfuppe,  morin  SaniHe  auf* 
gefoebt  mit  ©cbnidinmcbcn,  Karpfen 
auf  polnifcbe  5lrt,  in  b^l^^  ©ein, 
halb  füSem  Srauubier  gefoebt,  baju 
SWeerrettig.  3um  ©ein  gebactene 
Slofetten. 


14» 
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§au8monn8lo|l.  0c<)tetnbct.  %dnm  Äu^e. 
eonnabenb.  giubelfuppc.3lpfeU  Seliebigeb 

Idjte  Sucferböbncben  «nb  5lpfeU 
ßompot  mit  grucbtgeUe  belegt ; ge* 
tütete  SRonbeltotte  8um  3Sein. 

9lcuial)r8fcft 

• etftet  ißotabenb  am  9teu=  Soutüonfuppe^  mit  gSarfW 

• li  n*ilvfn  9lu*  frif^en  Sac^S,  ©änfetlem  unb  ÄalbS' 

(ostet.je  rqi^n  ü>n-  ■«“  ot,,,  g,. 

belluppi  mit  Wotrenra,  maijtotte  jum  S<in. 

gleifcbfugel  mit  Obft*6ompot. 

<c  ft.r5-nn  heä  sfteuiabtS*  M^nerfuppe  mit  ©eflügel,  übet 
«.«iOon  mit  9tUn.n 

Denfleiicb! tteibfpeije  mit  ?ßunfd)fauce,  ©dnfebraten,  baju  oetic^ubene  ©om* 

LfüVe©äniebruftmitObft=©ompot.  pot8,  fimiertorte  jum  ®ein. 

<^meiter  ißotobenb.  BWfcb’  SBeinfuppe  m_it  0c^neetl5|en  unb 

fuppe  mit  ©^trämmc^en,  fatcitte  «Wattonen,  Oelfilc^c, 

S,„  mit  e»m,.t  nn»  .p,.,-  «ttm”* 

qm  eitet  Sag.  SomOon  mit  «Bouinon  mit  ttepp(^en,  3Jlittel* 
■Äteppeben  Slumento^l  mit  chau-  getimt  Don  ttocfnen  «pflaumen,  Äa* 
'd’eii  gefd)motte§  ©eflügel.  ®a}u  jtanien  unb 
«,mp»t  unb  tSuxta.  »PW  ’ S'«  ■”« 

gjlaftonen  unb  ©elde  belegt,  ©e* 
iDÜrjtotte  jum  3Sein. 

»otabenb  beb  Setfö^*  9lubelfuppe,  Slepfel  unb  ffteib 

nunataaeb  “nS5  Dl\  Slubel*  mit  ÜBeinjufa^  unb  ©elee  belegt, 
nungtag  nUJ  Ul  ♦ §ufin^en  ein* 

fuppe,  Ülepfel  unb  »leib,  gefebmotteb  gefc^mort,  ©emmelfpeife  mit  §im* 
Äalbfleif^  obet  §ubn,  baju  9Koftti^  beetfauce. 
obet  sptei^elbeeeen. 

sffiabheit  am  Slbenb  beb  gledc^enfuppe  mit 

SJetföhnungbtageb.  gleichen»  ©cbmämmc^en,  eingefc^morteb  ©e- 

. Mb«.t»  »btt  «Stflürl.  W9"  “b“ 

baju  gefc^motte  Sitnen.  Sitnen. 
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flctoöcr. 

3m  Detobet  fmb  bie  Slngaben  beb  Dot^etgel^enben  «IKonatb  ju  be* 
nu|en,  in  bem  bie  ©tjeugniffe  bet  6tb*  unb  «Baumfrüebte  biefelben  pnb. 
9luc^  fällt  gegen  ©nbe  ©eptembet  Dl^r 

mobut(f)  fc^on  beinahe  eine  SBoc^e  aubfällt,  bie  füt  ben  nöd)|ten  «Dlonat 
JU  benu^en  ift.  ®ie  «Blittelgeri^te  Don  ©cbgeradc^fen  fönnen  beliebig 
mit  anbeten  gcmc^felt  rnerben.  3fl  im  Octobet  fc^on  groft  gefallen,  fo- 
ift  bet  ©tünfo^l  ju  empfehlen,  ift  bie  SBitternug  im  §etbfte  gelinbe  ge* 
mefen,  fo  giebt  eb  uo(^  Diel  Blumenfo^l,  beffen  Derfd^iebenartige  3uti(^* 
tungen  in  meinem  Äocfibucfie  jn  finben  fmb.  3n  biefem  ÜKonat  abet 
fällt  bab  Saub^üttenfeft,  füt  roelc^eb  ^iet  eine  ©peifeotbnung  folgt; 

ßaub^fittenfeft 

§aubmannbfoft.  geinete  Äüt^e. 

6t  ft  et  SSotabenb.  «Rubel*  fBouiDon  mit  feinen  «Rubeln  unb 
fuppe,  polnif^  gefotzte  Äatpfen,  «Diaftonen,  poln.  Äatpfen,  Äalbb* 

eingefc^motteb  gleifc^  mit  ©utfen  btaten,  baju  ©ompot  nnb  ipfeffet* 
obet  ©ompot.  gurfen,  Sorte  mit  gemifcfiter  güllung. 

6 r ft  et  Sag>  gleif^fuppe  mit  «Bouillon  mit  gebadenen  ©rieb* 
Stcibtlöbc^en,  Äalbbbraten,  boju  flöbc^en,  ©ebirn  mit  ©itronenfdute, 

©utfen,  üRubtorte.  eingemachte  gebdmpfte  ©cboten  mit 

falten  Sungenf^nitten  belegt,  ©dnfe» 
ober  ©ntenbraten,  baju  ©ompot 
unb  «Pteibelbeeren,  «Kobntorte  jum 
9Bein. 

Sroeiter  «Borabenb.  gleifch*  IBouillon  mit  ©emmclflöfchen, 

fuppe  mit  ©chttdmmflölihen.  ©änfe*  goretten  blau  gefo^)t  mit  ©ffig  unb 
flein,  baju  tothe  Stuben  obet  ©ompot,  Oel,  fatcitte  Dchfenjunge,  baju  ©om* 
«IRobntocte.  pot,  fleinc  «Dtobnfuchen  in  ©chmotj 

gebaefen  jnm  SSein. 

3 tu  eitet  Sag.  «Bouillon  mit  «BouiCon  mit  ©igelb  abgejogen 

feinen  Äartoffeltlöbchen,  ©dnfebraten  unb  übet  feine  ÜRaftonen  ange* 
baju  spteibelbeeten  unb  ©utfen  richtet,  gcfchmotte  Äalbbjungen,  baju 

Steibfpeife  mit  ^unfchfauce.  , gefchmorte  Sotbborfet  Slepfel  mit 

©elde,  Steibfpeife  mit  chaud’eau, 
©chmotbtaten  mit  «Prei|elbeeten  unb 
eingelegten  «Pflaumen,  «Dfanbelbtöb* 
^en  jum  'UBein. 
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!E)ie  4 SKitteltaoe  «ntnel^me  man  au8  ben  oot^erje^enben  9Ro» 
nattn,  weil  man  ba  wie  ßemöbnlicb  totbt;  eä  folgen  büt 
lebten  beiben  Jage  mit  ibren  SSotabenben,  fo  wie  bet  fünfte  SKitteltag, 

bet  glei(bfam  ein  ball»«  Seiettag  ift. 

§au8mann8foft.  geinete  Äü(be. 

S^ünftet  «Kitteltag.  gleifcb-  SSouiaon  mit  SKattflöbcben,  gtüne 
fn^e  mit  gScben,  litnen  mit  Sobnen  unb  Sitnen  mit  Souletten, 

Seid  ba8  gleifcb  mit  «Koftricbfauce.  oom  ©uppenfleiftb,  belegt,  gefcbmot» 

te8  §ommelfleif4) , baju  ßompot 
unb  ©Ulfen,  bann  ©emmelfpeife  mit 

etßetSotabenb  bet  lebten.  ^ ^ .,x.  i •* 

SageoomSaubbüttenfeft.  OeU  Oelfifcbe,  feine  gleijibfugel  mit 
fifcbe  gleifcbfugel  mit  ©aUfartoffeln  chaud’eau,  bann  ©ewurjtorte  jum 


etjietffiotabenb  bet  lebten. 

£ageoomSaubbüttenfeft.  Oel* 

fiftbe,  gleiftbfugel  mit  ealjfattoffeln 
unb  ©enfgurfen,  gebactene  Äteppel. 

©tjiet  Jag  bet  lebten  2 
geiettage  oom  Soubbütten* 
feft.  gleifcbfiippe  mit  ^teppcben, 
gtüne  Simen  mit  ©emmelföbcn, 
ÄolbSbtaten , baju  ©ewürjgutfen, 
bann  Äattoffelfpeife  mit  chaud’eau. 

Swcitet  Sotabenb  bet 
lebten  Jage  oom  Saubbüt» 
tenfeft.  Äarpfen  mit  polnifcbet 
Stube,  ©dnfeflein,  baju  rotbe  Küben 
unb  «Koftticb,  fleine  SKobnfuiben. 

Sweitet  Jag  bet  lebten 
Sage  oom  ßaubbüttenfeft. 
gleif4)fuppe  mit;  gebacfcnen  ©rie8= 
Ilöbeben,  gticaff^e  Dom  ©uppenfleifcb, 
©emmelfpeife,  mitgtucbtfauce,  ®änfe= 
btaten,  boju  ffeffetgutfen  obet 
Steibelbeeten. 


9Bein. 

Souiüon  mit  ©eflügel,  Slumen» 
fobl  mit  ©ietfouce,  ©önfelebet  mit- 
?lepfeln  gefcbmort.  englifcbet  «|5ub= 
bing,  ^utenbraten,  baju  eingelcgte- 
grüibtc  unb  cingemacbte  3udet= 
böbncben,  gefüttte  ßinjertorte  }um. 
3Bcin. 

Äarpfen  mit  polnifdiet  Srübe 
mit  Kotbwein  gelöst,  gefüttte  ©änfe» 
btuft  unb  Äeulen,  baju  «Pfloumen» 
©ompot,  «Preiselbeeren  unb  einge» 
machte  $ambutten,  «Kanbelbtöbcben 
jum  SSSein. 

Souitlon  mit  gebatfenen  ®rie8= 
tlöScben,  ©eflügel  mit  chaud’eau,. 
Kubelfpeife,  Sauerbraten,  «Kobn= 
totte  jum  SBein. 
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Kooember. 


grfte 


|)QU§mann§foft. 

©onntag.  ©raupcnfuppc, ®riin' 
barauf  gebratene  Äartoffeln, 
eingefd^morteö  ©uppenfleifc!^  mit 
SReerrettigfauce. 


SRontag.  fiinfenfuppc  non 
brü^e,  bie  gefüllte  SRilj  eingefepmort 
buju  ©Qljfartoffeln  unb  Ärautfalat. 


©ienftag.  Älare  Äartoffelfuppe, 
§irfe  mit  braunen  SoQcn  (3n)ie= 
belu)  unb  gett  ober  mit  Surfer  unb 
Simmet  ba§  gleifcp  eingefc^mort, 
baju  eine  SRoftric^fauce. 

SKitimoc^.  gleifc^brül^e  mit 
^Rubeln,  Äo^lrüben  mit  Äartoffeln, 
barin  baö  fette  ©uppenfleifcp. 


®onnerftag.  SteiSfuppe,  Äar*- 
toffelflö^e  mit  9Jiu§fauce,  einge= 
fc^morteö  gleifc^i,  baju  SKeerrettig 
ober  SKoftric^. 

8 r Ci  tag.  ©urci^gefc^ilagene  6rb= 
fenfuppe  mit  geröfteten  Srobfi^eib- 
4)en,  ffieeffteaW  mit  Äartoffeln. 


geinere  Äüd^e. 


Souilion  mit  glerfd^en  unb  ®e* 
flügcl,  ®rünfo^l  mit  Äaftanien,  baju 
Scheiben  oon  ^repganS,  ®dnfe' 
braten  bietju  Preiselbeeren  unb 
Soröborfer  5lepfel  in  ®elee,  bann 
SKartpubbing. 

Sinfenfuppe  bon  SRiljbrü^c,  über 
in  ©c!ömalj  geröftete  Srörfc^en  an= 
gerichtet,  bie  gefüllte  9JliIj  eingc* 
fc^imort,  baju  SReerrettig ; Sarf- 
p^aumen  mit  8lei^,  belegt  mit  ge* 
barfenen  5lepfelfd)eiben,  Äalbäbraten, 
baju  ©enfgurfen. 

Souitlon  mit  ®inlauf  unb  mit 
®elbei  abgejogen,  gricaffee  Oom 
©uppenfleifc^,  eingemachte  ©^oten 
mit  ®rie§flöS4cu,  gefüllte  ®anfe' 
bruft,  baju  Dbftcompot  unb  ©urten. 

Souitlon  mit  gebarfenen  Äartof= 
felfcpmdmmdhen,  meiSc  Sonnen  mit 
^lepfeln,  baju  ©pirfganö;  SUnber' 
braten,  baju  ©emürjgurfen  unb  ein* 
gemachte  SHofenüpfel,  8labergebarfene§ 
noch  marm,  mit  Surfer  unb  Simmet 
beftreut  unb  mit  Stofenroafler  be* 
fprengt,  jum  ®ein. 

Souitlon  mit  ©ago  unb  mit 
©igelb  abgejogen,  einen  fduerlichen 
glammerie,  gefüDtc  gebarfene  ÄlöSc, 
Hammelbraten,  baju  roarmen  Äraut* 
falat. 

©ur^gefchlagene  toeiSe  Söhnen* 
fuppe,  gef^morte  StinbMeber,  baju 
Kartoffeln  unb  ©urfen,  üRuöfreppel. 
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§au8mann8fofl.  fnpttetnber.  feinere  Äüd^e. 

gteitag  äbenb.  «BlUt^fuppe  ^Rilc^ige  Suppe  oon  emgetna^» 
mit  6c^tDctnmfl5|cben,  Äarpfeti  mit  ten  ©cboten,  §c^t  blau  gefo^, 

polnifcbet  Smbe,  baju  ÜKecmttig.  baju  braune  Suttec  unb  9Koftri(p, 

e^ocülaben » Sterne  mit  «Wotronen 

beiegt. 

©onnabenb.  ©djaleterbfen  ©c^ialeterbien  mit  geräucherten 

mit  Släuthetfleif^  barin,  ©änfetiein,  ©änfefeuien  barin,  ©änfeleber  mit 

baAU  ©utJen,  bann  Slpfeltorte.  Slepfetn  gcf^mort,  gcfäUten  3Unbet* 

braten,  baju  ÜKojtriCh  unb  ^teifel* 
beeten,  Sorte  mit  gemifchter  güHung. 


Sttcitc  SBo^e. 

©onntag.  gleifcbfuppe  mit  gleif^fuppe  mit  ©inlauf,  übet 
Sinlauf,  Saefobft  mit  Äiö|cn,  ein--  gjlatroncn  angerichtet,  ©änfetiem, 
aeichmorteä  ©uppenfleiieh , baju  Saiobft  mit  iftofmen  unb  Äaftamen, 
SÄeerrettig.  Äaibäbraten,  baju  eingelegte  ipftau» 

men  unb  s|}fejfergutten;  SDiohntuChen 

jum  9Bein. 

gWontag.  Äünftliche  §afer=  gleijchfuppe  mit  feinen  ©raupen 
grü^fuppe,  Souletten  t»on  übrig  ge=  unb  gebadenen  ©chtoämm^en,  Sßou» 
bliebenem  gleifche,  baju  Äartoffelbrei.  letten,  baju  gebratene  Kartoffeln  unb 

©auerfraut,  ©^öpfenbraten,  baju 
^teibelbeeten  unb  ©enfgutfen,  it- 
liebige  ©peife. 

©ienftag.  gleif^fuppe  mit  8tei8,  »ouitton  mit  ©tie8f löschen,  ©tün= 
Kohlrüben  mit  Kartoffeln  unb  barin  fohl,  batauf  gebratene  Kaftanien, 

fettes  ©uppenfleifch.  ©dnfebraten,  baju  Cbftcompot  unb 

^reibelbeeten , Kartoffelfpeife  mit 
§imbcerfaucc. 

gRittmoch.  gleifehbtühe  mit  ©utehgefchlagene  roeibe  Söhnen» 
»eilen  Söhnen,  gleifeh  mit  Knob»  fuppe,  übet  gebratene  ©emmeU 

lauehfauce,  baju  ©aljtartoffeln  unb  fchnitte  angeri(htet.  Seltoroer  3lub» 

<h'n,  batauf  Souletten  Dom  ©up» 
penflieifch.  beliebigen  Sraten  oon 
©eflügel,  baju  «pfelcompot,  ©e» 
würjtotte  jum  Kein. 
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§au8mann8!oft.  9lo«etnl»er.  geinere  Küdhe. 

©onnerftag.  gleifdhbrühe  mit  gleifchfuppe  mit  feinen  Kartoffel* 
©emmelfl5|chen,  Seltower  Stübchen  ftöl^en,  äepfel  unb  3lei8,  mit 

mit  Kartoffeln,  baS  gleifch  mit  gruthtgelde  belegt,  Stinberfchmor* 

einet  fäuetlidhen  ©auce  jurecht  ge*  fleif^),  baju  oerfchiebene  SompotS, 

macht.  gRanbelbröbchen  jum  SBein. 

greitag.  §irfebtei  unb  ge»  gBei|bietfuppe  übet  Staftonen 
l^morte  DlinbSlebet.  angeri^tet,  ©iergraupe  mit  gett 

unb  braunen  Sollen  ober  mit  Sudet 
unb  Simmet,  gefchmorte  Kalbsleber 
mit  gebratenen  Kartoffeln  unb  ©utlen. 

greitag  Slbenb.  Sutterfifche  Karpfen,  baju Steerrettig,  gefüttte 
mit  in  ©aljroaffet  abgefochten  Kat»  ©änfebruft,  baju  ©enfgutfen  unb 

toffeln,  Käfetreppel.  ©bft»6ompot,  SOtohntorte  jum  ®ein. 

©onabenb.  Stühfuppe  mit  SouiUon  mit  §leifchflö|chen,  ober 

Siergraupe  ober  beliebiges  ©dhalet,  flare  SouiUon  unb  ©chalet,  ge» 

©chmotfleifch,  bajuSlpfelmuS,  gRohn»  badene  gefüüte  Klö|e,  baju  Sompot 

torte.  bon  «Pflaumen,  ©änfe»  ober  ©nten» 

braten,  baju  «ptei|elbeeren,  Kraft» 
torte  jum  SBein. 


' dritte  SBoc^c. 

©onntag.  Stob»  unb  Slpfel»  Stühfuppe  mit  gRartflölchen, 

fuppe,  Dom  übrig  gebliebenen  ©chmor®  ©^mortohl  mit  überjogenen  Slepfel» 

fleifch  Souletten  ober  aufgebratene  fchnittchen,  «paftete  Don  Kalbfleifch. 

©cheiben,  baju  ©aljlartoffeln  unb  fftinberbraten,  baju  ©enfgutfen  unb 
©Ulfen.  Ouitten  ober  eingelegte  «Pffaumen, 

SBcin»Steme  mit  gRafronen  belegt. 

gRontag.  ©taupenfuppe,  SBit»  gleifchfuppe  mit  SBienet  ©tieS 

fingfohl  mit  Kartoffeln,  baS  gleifch  unb  mit  ©elbei  abgejogen,  gro|e 

mit  fäuerlichet  ©auce.  faure  Kl5|e  mit  gruchtfauce,  fat» 

cirte  Sflinbetjunge,  boju  «Pwilel* 
beeren,  fleine  gRohnfudhen  jum  SBein. 

©ienflag.  gleifdhfuppe  mit  gleifchbtühe  mit  gebadenen  ©tieS» 
©tieS,  faure  Klöle  mit  Sadobft,  flölchen,  Sirnen  mit  SleiS  unb  mit 

baS  gleifch  eingefdhmort  unb  baju  gruchtgel^e  belegt,  ©ntenbraten, 

tothe  aiüben.  baju  eingemachter  ©urfenfalat.  Sin» 

jertorte  jum  Kein. 
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§Qu8mQnnSföft.  Sloi^embet«  Scincrc  Rü^t. 


5Ulittmo^).  Älarc  Äartoffcl^ 
fuppc,  SWo^rrübcn  mit  Sleiö,  boö 
©uppcnfieif^  mit  einet  SKeerrettig* 
fauce  jureci^tgemaebt. 


©onncrjtag.  ©urcbgefc^lagenc 
erbfenfuppe  über  gebratene  Sröcfcben 
ongeric^tet,  5lcpfel  mit  Kartoffeln, 
cingefd^moiM 

greitag.  glcifcbfuppe  mit  8tei§, 
faure  Kartoffeln  unb  baju  ba§  ein- 
gefc^morte  ©uppenfleifcb. 

greitag  Slbenb.  S3leie  auf 
ßadböart  gefoebt  gleifcbfugel,  baju 
ealjfartoffcln  unb  6enfgur!en. 

©onnabenb.  6^alet  Don 
S?obnen  unb  (Staupen,  barin  eine 
SSrübfugel,  ©änfebraten,  baju  rotbe 
SHübcn  unb  eingema^ten  ©urfen* 
falat. 


SSierte 

©onntog.  Srü^fuppe  mit  Äar® 
toffclflö^c,  ©üuerto^l  mit  gebiüdtcn 
Äortoffeln,  unb  boju  bob  mit  Änob» 
lau^  eingeftbmorte  ©uppenfleifdb. 


STContag.  Stülifuppe  mit  glei» 
^en,  5Wobrtüben  mit  meinen  S5o^* 
nen,  barin  fetteb  Sleif(^. 


sßrüMuppe  mit  burd^gef^logener 
^afergrü^e  übet  gebratene  Semmel» 
f4>eib4)en  angeriebtet,  eingema(bte 
grüne  Sonnen  mit  ßraquetb  belegt, 
feine  gleifcbfungel  non  talbäfloppb,, 
Semmelfpeife  mit  chaud’eau. 

Dlubelfuppe,  ßungenba^^e,  rootauf 
Sdbeiben  non  gebratener  Äalbblebet, 
meibe  Sobnen  mit  Slepfeln,  ®önfe» 
Hein,  boju  rotbe  SHüben  unb  ®ut» 
feu,  beliebige  Speife. 

Souillon  mit  gebörrter  ®icr» 
gtaupe,  Seberüöbc,  SotbborfetSlepfel 
mit  aieiS,  S^motfleifcb,  i5aju  feinen 
Äartoffelfalot. 

SSeinfuppe  mit  Süatronen,  ge» 
bämpfte  Äatpfen,  «Dlcblpubbing,,. 
baju  grnAtfüuce. 

Scbalet  non  ®tbfcn,  rootin  ein 
fetteä  etüd  9läu(betflcif(b  »egt,  ge» 
füdter  ®änfebalS,  baju  SeOeriefalat, 
Dtcibfpeife  mit  ipunfcbfauce,  Äalbb» 
braten,  baju  eingelegte  grüebte  unb 
iprcibelbeeren,  Sanbtorte  mit  ®b®* 
colabengub  jum  2Bein. 


®5oc^c. 

Souillon  mit  gleiftbfrepp^en,  ein 
englifebet  ?ßubbing  mit  boüänbifcbet 
gru(btfauce,  eingema(bte  gebämpfte 
Schoten  mit  SBiener  SBürfteben  ober  mit 
falten  Sungenfebnitten  belegt,  Souet» 
braten,  IDianbelbtöbcben  jum  äBein. 

SBouillon  mit  glecfcben,  ÜRurcbeln» 
baebde,  mit  Rouletten  nom  Sup» 
penfleifcb  belegt,  eingefebmorteb  Äalb» 
fleifcb,  baju  Sompot  nnb  ®utfen^ 
fDfubtrcppel. 
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§au8raann8fo|t.  91pt>embec«  feinere  Ruä)t. 

©ienftog.  gleifcbfuppe  mit  gleifcbfuppe  mit  Scbmömmllöbeben; 

§afetgrübe,  fübe  Älö|e  mit  3Ru8=  ein  gefüllter  Äoblfopf , ®önfefleiit 

fauce,  ba8  gleifcb  eingeftbmort,  baju  mit  gefüUtem  f al8  unb  gleifcbllöb» 

rotbe  aiüben  unb  ®urfen.  eben,  baju  Senfgurfen  unb  spteifel» 

bccrcn,  Gitroncnfpcifc. 

gKittrooeb.  gleifcbfuppe  non  gleifcbfuppe  non  talbSgebönge. 

Äalbbgebänge,  barin  Semmelflöb»  bartn  ba8  jerfebnittene  ®ebänge  unb 
eben,  Sungenba^de,  baju  Saljfar»  , Semmeltlöicben,  Par- force -Äobt 
toffeln  unb  ®urfen.  mit  ®elde  belegt,  Scbmorfleifcb, 

baju  eingemachte  Hagebutten  unb 
®ur!en,  beliebige  Jorte  mit  einem 
Sitronengub. 

©onnerftag.  gleifcbfuppe  mit  Souißon  mit  Sago  unb  ®el_bei 
Sogo,  Sinfen  fauer  unb  füb,  ba8  abgerübrt,  ßinfen  fauer  unb  füb, 

gleifcb  mit  einer  ipeterfilienfauce  ju»  mit  Souletten  belegt,  Äalbfleifcb  mit 

reebtgemaebt.  einet  ßbnmpignonbrübe,  Slpfeltorte. 

greitog.  Äünftlicbe  Äartoffel»  tlare  Äartoffelfuppe,  Sirnen  mit 
fuppe,  SeeffteafS,  baju  Hitfcbtei.  8lei8,  gleifcbfugel,  baju  efftggutfea 

unb  spreibelbeeren,  gebaefne  ÄreppeL 

greitag  Slbenb.  Hedbt,  Schlei  Gbocolabenfuppe  mit  Schnee flö|= 
ober  S3ar8  mit  Saljfartoffeln  unb  ^en,  goteUen  ober  frifeben  ßacb8 

Senfgurfen  baju,  Stob»  unb  Slpfel-  unb  S»nfenfpeife. 
fpeifc. 

Sonnobenb.  Srübfuppe  non  Stübfuppe  mit  Rubeln  unb  ge» 
gefüllter  SKilj  mit  brounem  Sago,  baefenen  S^tnämmeben,  eine  ge» 

über  gebrotene  Srobfcbnittchen  an»  febmorte  ÜKilj,  baju  ®eroürjgurfen 

gerichtet,  bie  ÜKilj  eingefebmort,  unb  ipteibelbecten,  Slpfelfugel,  futm» 

baju  ®emürjgutfen  unb  ^teibel»  braten,  baju  Gompot,  SRanbelbröb» 

beeten,  bann  eine  Slpfelfugel.  eben,  unb  8lni8fu^en  jum  SBein. 


SejemDcr. 

3m  ©ejembet  fönnen  bie  Slngaben  nom  Slonembet  wieberbolt  werben, 
ba  beibe  SRonate  h«nftcbtlich  bet  ©tjeugniffe  ganj  gleich  fmb,  ©och  ffeht 
e8  ben  geehrten  Hau8frauen  notürlicb  frei,  nach  Selieben  bie  Sufammen» 
flellung  ju  netänbem  ober  au8  anberen  SBintermonaten  folche  ju  benuben. 
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<StünIol^l  i|l  om  bejlen  in  bicfen  fältelten  ÜBonaten  onjutnenben,  weil  et 
itut  bonn  etft  te(bt  gut  ijl,  wenn  et  gtoft  befommen  ^at.  SBo8  nun 
bie  Slenbetungen  in  ben  Slngaben  bettijft,  fo  fmb  biefe  leicht  ju  tteffen, 
inbem  man  füt  ein  jebeä  angegebene  ©etid^t  im  SSetjeid^niffe  meineä 
£o^bu(bed  ein  anbeteä  bafüt  auäwä^Ien  fann.  ®od^  ift  l^ietbei  nut  ju 
betüdl|i(^tigen,  bab  man  immet  einä  betfelben©attung  füt  baS  au8® 
tangirte  wä^Ie,  roeil  bie  SufammenfteHungen  nad^  ben  Dlegeln  be8  ©e* 
f^madleS  gettoffen  fmb.  SBütbe  man  nun  füt  ein  fübeä  obet  f(fiatfe8 
ein  fäuetli(^e8  roä^Ien,  fo  fdmen  liefet  jwei  fauete  jufammen;  obet  um* 
gefeiert,  ftatt  eine8  fauten  ein  fü|e8  obet  fcbatfe8,  fo  roütbe  ein  gleii^et 
geriet  babutc^i  entjtel^en,  unb  ein  ©etii^t  ben  Slppetit  ju  bem  nöd^ften 
gleichen  benehmen.  3n  bet  gebötigen  Slbroecbfelung  bet  oetftbiebenen 
©efebmaefSatten  bet  ©peifen  liegt  eben  bie  tidbtige  SufommenfteQung  bet* 
felben,  unb  bat  man  biefe  gan§  befonbet8  ju  betüificbttgen. 


3n  Setreff  bet  geiettage  mö^lte  i^  tatben,  roeil  man  fie  nach  bem 
jübifeben  ®atum  beftimmt,  biefelben  in  einem  jübifeben  Äalenbet  aufju» 
fudben  unb  jmat  gleitb  9lnfang8  be8  beutfdben  9Konat8,  in  melcben  |ie 
fallen,  roa8  fttb  au8  biefem  ©peifejettel  erfeben  läft.  9tut  bei  einem 

}übi[(ben  ©dbaltjabt  etleibet  bie  Eingabe  eine  Setänbetung,  unb  bitte 
bietauf  jU  achten,  um  3trungen  ju  oetmeiben. 


tkiiie  ^(iu8a|)0^efe. 

^ittbeilnng  proktifditr  Crfabrungen, 

wellige  SSerfafferin  feit  einer  0lei§e  oon  beinahe  50  Sauren 

gemalt. 

5Son  befoiiDerm  9lu^en  für  §ouSfrauen,  Mter  ober 
Verpfleg erinnen  frember  Äinbcr  ober  öltlitber  ßeute. 


0 r «j  0 r t. 


2)te8  SBerf(i^en  fann  bcr  Oeffenttt(i^!eit  mit  gutem  ®e» 
mtffcn  übergeben,  »eil  ic^)  nur  btejenigen  5ERittel  hierin  anrat^c, 
bte  bur^  grfa^rung  al8  bewährt  gefunben  i^abe;  benn  alle  bic 
bterttt  angeführten  Uebel,  unb  9)tittel  ju  beren  Teilung,  fmb  im 
Greife  meiner  gamilie  unb  SSefannten  »orgetommen  unb  ange» 
»enbet  »orben.  3ur  SSürge  ber  SBahrheit  möge  bienen,  ba§  xi) 
in  ben  meiften  gälten  bie  ?)erfonen  anführe  (»enn  auch  ni^t  mit 
giamen,  ba§  »äre  inbiScret),  bie  jene  Uebel  betroffen,  unb  bie 
angegebenen  ?0Uttet  mit  Erfolg  angemenbet  ha'&en.  2lu(h  ma^c 
ich  »n«  Äranlheiten  heilen  8«  »ollen,  »o  fich  ärjtli^e 

^ülfe  nöthig  ma^t.  Sn  biefem  gaÜe  finb  nur  »orbeugenbe  SRittet 
angegeben,  »enn  nicht  fogleich  ein  Slrat  au  haben  »äre;  bann  fotche, 
bie  bei  benjenigen  Uebeln  anau»enben  finb,  »o  Zierate  ihre  Äunft 
crfchöpft,  unb  nun  ber  5Ratur  baö  Sßeitere  übertaffen  haben;  unb 
cnbtich  noch  fotche  gegen  Uebel,  bie  fich  atlmälig  einfchleichen,  unb 
ton  ben  meiften  unbeachtet  bleiben  unb  beöhalb  fein  3lrat  au  «Oulfe 
gerufen  »irb,  biö  biefelben  au  einem  ©rabe  geftiegen,  »o  fie  an» 
fangen  unerträglich  3U  »erben,  ©inern  Suche  entnommen,  ober 


224  — 


bem  ^ßrenfagen  nai[)erja^lt  ift  fein  etnjtgeg  biefer  l^ier  ongegebenen 
5D?itteI,  fonft  würbe  ja  wol^l  bieg  SBerfc^en  bebeutenb  ftär!er  ge» 
worben  fein.  ©twaS  anratl^en  na(^  Bloßem  ^orenfagen  ober 
?efen,  l^alte  für  ein  gewiffenlofeg  Sl^un,  baS  fid^  webet  »or 
@ott,  no(|  oor  9Kenfdt)en  würbe  »erantworten  laffen.  S5emnod^ 
batf  td^,  wie  fd^on  gefagt,  «ngefd^eut  biefen  fleinen  Siat'figeBer 
«nb  .Reifer  in  ber  9iot^,  in  bie  Söelt  fd^idEen;  unb  wünfdfje 
nur,  ba§  er  Sel^ergigung  unb  SSertrauen  fanbe;  bann  würbe  mit 
bie  belol^nenbe  ©enugt^^uung  werben,  mand^em  feine  ©efunb'^eit 
wieber  IfiergefteHt,  mand^em  fogar  — nadf)ft  @ott  — fein  ßeben 
er'^alten  gu  ^aBen. 


1) 

!Die  Slbfül^rung  bcö  ©c^feimeö  burd^  ben  ©tubfgöng,  fotoie 
Icid^terung  beim  2lufbu|len  beffelbcn,  ift  beim  ©tidfl;u)len,  bcfonbcrö 
bei  Jfinbern,  ^Bd)fi  notl^fg,  inbem  (entere  oft  nid^t  bie  Äraft  jum  SIu3s= 
l^ufien  l^aben.  (Sin  beioä^rteö  ^au^mittel  ifl  gemBbnIicbc 

3udferfbrup.  ®erfelbe  toirb  in  einem  S3fe(blBffef  über  Jidbtflamme  ober 
©piritu^  jum  Soeben  gebrad^t^  ber  ficb  alöbann  oben  auffe^enbe  toeißc 
©ebaum  abgenommen^  unb  nun  bem  Äinbe 

fo  gereinigten  ©bruf>  eingegeben.  (Sö  oerftebt  ficb  t>on  felbfl,  baß  er 
fo  meit  abtübte,  toie  man  ibn  im  9D?unbe  vertragen  fann.  ©o  oft 

ber  ^uftenreij  beginnt,  gebe  man  fogteidb  mehrere  Söffetdben  baoon  ein. 
Um  benfelben  aber  immer  gleich  3ur  ^anb  3U  b^ben,  foebe  man  in 
einem  größeren  Steebgefäße  metdben  auf,  oerfebäume  ibn  unb  ßelle  ibn 
toarm.  @r  barf  nidbt  länger  foeben,  at^  bi^  ber  toeiße  ©dbaum  ibn 
über3ogen,  ber  fogteidb  beim  (Srfdbeinen  abgenemmen  toerben  muß. 
S)ur(b  tangere^  ßodben  berliert  er  feine  Äraft  unb  SBirfung.  Semebr 
ber  Patient  baoon  genießt,  beßo  beßer  unb  toirtfamer  toirb  er  ßcb 
ermeifen. 

Z)  Stvupps Staunt. 

2lllerbing§  muß  bei  biefer  Äranfbeit  fo  fcbneU  afö  mogticb  är3t* 

liebe  ^)ütfe  gefebafft  loerben.  ©odb  ba  bieö  Uebet  oft  febr  pto^Iicb 

eintritt,  unb  nicht  feiten  3ur  9?a^t3eit,  fo  iß  eö  notbtoenbig,  einige 
SBorbfitfe  3U  teiften,  bamit  bi^  3um  Sifcbeinen  be^  2lr3teö  ber  ®rab 
be^  Uebetö  ßcb  nicht  3U  b^cb  fteigere,  toaö  oft  bie  9?ettung  bann  un* 
möglich  macht. 

®ie  befannteße  SSräune  ift  bie,  toetebe  ßcb  bureb  ben  fogenannten 
©ellbußen  anffinbigt.  ©ne  anbere  ^rt,  metche  mit  $)eiferfeit  unb  teife^ 
9tö(befn  in  ber  Luftröhre  anfängt  ober  bureb  ein  befebmerteö  Sttbmen, 
befonber^  im  ©ebtafe.  (©n  2lr3t  b^t  ^tr  gefagt,  baß  e^  ßeben  Srten 
oon  ®räunen  gebe.)  ©obatb  eineö  ber  oben  angeführten  ©bm}>tome  pdb 

SBoIf,  i^oc^Buc^.  15 


226 


V 


jeigt,  mac^e  man  eine  große  Saffe  mit  oielem  3“^« 

gebe  bie«  fo  »arm  al«  mogtic^  bem  Äitibe  ju  trinfen.  (3lm^  et» 
»ac^fene  ^erfonen  werben  juweiien  babon  befallen,  nnb  ift  l)ier  baffetbe 
SSerfa^ren  ju  beobachten,  nur  muß  bann  bie  Portion  großer  fein.) 
®abei  muß  bet  Patient  fchon  in  warme  Setten  ge^jacft  fein,  nnb  eine 
SQSarmeftafche  äu  Süßen  haben.  Sluch  ba8  3tmmer  muß  ftarf  geheijt 
werben,  fo,  baß  berfelbe  in  einen  tüchtigen  ©chweiß  fommt.  3ft  bie« 
SlUe«  gefchehcn  unb  noch  f«"  gclommen,  fo  nehme  man  einige 
^onbe  »ott  ^)ofer,  ma^e  biefen  in  einer  eifernen  Pfanne  h«B.  f°  baß 
ein3elne  SBrner  fnacfen  unb  h®«^  Iptinje«-  ®ann  ift  er  gut  unb  wirb 
nun  in  einen  wollenen  ©trumpf  (ober  ©ad)  gefchüttet,  unb  fo  h«Ü 
e«  bie  §aut  »ertragen  tann,  um  ben  ^al«  gelegt,  unb  ein  bide«  STu^ 
batübet  gebunben.  ®ie«  beforbert  ben  ©ch»eiß  noch  “”b  löft 

oft  fchon  burch  bie  bunftfeu^te  äBärme,  bie  burcp  bie  ^oten  be«  ^alfe« 
3Ut  ?uftrohre  bringt,  bie  ^)aut,  bie  ftch  über  bie  Suftropre  gezogen. 
SBähtenb  ber  h«6e  $afet  umliegt,  muß  fd)on  wiebet  ein  folche«  ShetI 
heiß  gemacht  werben,  bamit  nach  15  5i«  20  9Jiinuten  wieber  frifcher 
umgefchlagen  werben  fann.  S«  bebarf  baju  alfo  jweier  ©trümpfe 
ober  ©addjen,  unb  jwei  a:h«^^  ^»afer«,  benn  berfelbe  fann  immer 
wiebet  h«‘B  gemacht  werben,  fofern  man  ihn  ni^t  »erbrennen  lößt, 
woburch  et  feine  traft,  unb  fomit  auch  jebe  SSitfung  »erliert.  3jt 
bie«  anbetthalb  ©tunben  pünftlich  gefchehen  unb  man  bemerft  nc^ 
feine  Jufterleichterung,  unb  hat  auch  noch  t««en  feinen  2lrjt  herbei» 
fchaffen  fönnen,  fo  gebe  man  bem  tinbe  lauwarme«  SBajfer  mit  barin 
aufgelojter  Sutter  ju  trinfen,  wonach  Qrbrechen  befommen  wirb. 
@«  batf  babei  aber  nicht  aufgenommen  werben,  fonbern  immer  in 
Setten  eingehüHt  bleiben,  bamit  bet  ©chmeiß  nicht  erfalte  ober  gar  »et» 
gehe.  Sluch  bie  Umfchloge  bürfen  babei  nicht  unterbrochen  werben. 
®a«  Slthmen  ju  erlei^tern  wenbe  man  einen  Hufguß  »on  tamißen 
on,  ben  man,  in  eine  Öbertaffe  gegoffen,  bem  tinbe  bicht  »ot  bem 
SQiunb  haß/  fo  baß  e«  ben  warmen  2)ampf  einathmen  muß.  5luch 
ftede  man  bie  güße  in  ein  mit  ftarfwarmer  Slfche  gefüflte«  ©ädchen, 
ba«  man  unter  bie  Oberbede  fchiebt.  ©inb  aüe  biefe  SÄittel  2 ©tun» 
ben  lang  angewenbet,  ohne  baß  ftch  Sinberung  eingefunben  hätte,  fo 
fege  man  um  ben  §al«  (befonber«  am  unb  um  ben  tehlfopf  herum) 
8 bi«  10  Stutigel.  Sluch  babei  barf  ber  §alS  nicht  weiter  entblößt 
werben  al«  eben  nöthig,  unb  wenn  fie  aße  gefaßt,  muß  auch  über 
biefe  h*uweg  noch  ein  leichte«  Such  gelegt  werben,  welche«  man  nur 
lüftet  um  bie  etwa  abgefaßenen  3gel  hinweg  ju  nehmen.  SBährenb 
bie  3gel  fangen,  tod/e  man  ^afergriige  ju  einem  biden  Srei,  rühre 
ein  ©tüd  Sutter  barunter,  unb  fobalb  aße  3gef ' abgefaßen,  lege  man 
einen  warmen  Umfchlag  ba»on  um  ben  §al«,  fo  baß  biefer  aße  bie 
3gelbiffe  bebedt,  unb  binbe  auch  h^t  noch  ein  bide«,  mBglichfi 
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weßne«  Such  barüber,  bann  fann  berfelbe  wohl  bi«  25  ßßinuten  liegeid 
bleiben.  Samit  fahre  man  fort,  bi«  3ur  änfunft  be«  2lr3te«. 

s)  S>ucd)faU. 

Siefe«  Hebel  ift  »on  3o*t  3U  3eit,  befonber«  bei  Serfonen  bie 
an  hartem  ©tuhlgang  leiben  nöthig.  Sritt  e«  »on  felbft,  ohne  ^filfe 
»on  ßWebifamenten  ein,  fo  hßft  fi<h  SZatur,  wie  man  3U  fagen 
pßegt,  unb  man  barf  in  ben  erften  2,  3 auch  4 Sagen,  wenn  bie 
8lu«teerungen  nicht  aß3uhaufig  ober  gar  3U  fiöfftg,  unb  nicht  mit 
Seibfehneiben  begleitet  ftnb,  nicht«  bagegen  thim,  al«  etwa  bann  nnb 
Wann  eine  Saffe  fchwachen,  lauwarmen  ^amißenthee  trinfen  j aber  ja 
nicht«  $emmenbe«  ober  gar  ©topfenbe«  anwenben.  Siel  länger  aber 
barf  fein  Siarthoe  unbeachtet  bleiben,  benn  e«  fchwächt,  befon»er«  bei 
alten  S^ofonen,  nicht  nur  ßWagen  unb  Singeweibe,  fonbern  oft  auch 
ben  gan3en  fiörper.  ®e«halb  Wenbe  man  al«  ßjfagen  unb  (Singe» 
Weibe  erwärmenbe«  unb  ftärfenbe«  SDiittel:  „Äraufemüngol"  an,  unb 
3 war  auf  folgenbe  SBeife: 

Slbenb«  unb  SKorgenö  reibe  man  bie  ßJiagen»  unb  9fabelgegenb 
mit  5 bi«  6 Sropfen  ba»on  ein,  unb  |ebe«mal  fo  lange,  bi«  aße 
Settigfeit  in  bie  $aut  einge3ogen  ift.  Slußerbem  nehme  man  Slbenb« 
unb  Sforgen«  2 Sropfen  auf  ein  ©tudehen  3“'^^’^  g^goiKu  ein. 
{Äinber  nnter  10  bi«  12  Oahren,  bürfen  nur  einen  Sropfen  einbe» 
fommen.)  ©oßte  ßch  ba«  ©iarrhoe  aber  mit  ßarfem  Seibfehneiben 
unb  Slutabgang  3eigen,  fo  hat  man  barin  ©hmptome  »on  9iuhr  gu 
erfennen,  unb  ba  muffen,  wenn  nicht  fogleich  är3tltche  ^ulfe  3U  haben 
ift,  8a»ement«  (Äliftire)  »on  flargefochter  ©törte  gegeben,  unb  ber 
Saßent  in  ein  Warme«  Sett  gelegt  werben;  fobann  aber  muß  fchleunigft 
weitere  är3tliche  Serorbnung  folgen. 

Sei  jebem  Siarrhoe  ba«  mit  8eibfchmet3en  »erbunben,  ift  eine 
Woßene  Seibbinbe  Wohlthuenb,  Weil  ba«  Uebel  gewöhnlich  »on  (Srfäl» 
tung,  häupg  aber  auch  »on  »erborbenem  ÜJfagen  herrührt. 

4)  ÜDlagenframpf. 

3ur  Sertilgung  biefe«  Uebel«  fönnen  felbft  9ler3te  feiten  gelangen. 
SBahrfcheinlich,  weil  bie  Urfache  beffelben  ftch  fepwer  ergrünben  läßt. 
S>er  Sftagentrampf  fann  burch  Qrfältung,  befonber«  eine«  »on  9fatur 
fchwachen  ßJJagen«,  herrühren.  Oft  burd)  heftigen  Slerger,  burch  Ueber» 
labung  be«  Stagen«  mit  fchweren,  unoerboulichen  ober  gu  blchenben 
©peifen.  3“™^*^”  aber  auch  Sanbwurm.  Sie  Stittel,  ^ur 
Abtreibung  beffelben,  fepe  man  unter  „Sanbwurm"  nad).  Am  häufigften 
ift  jene«  Uebel  ein  ererbte«,  benn  man  finbet  3uweilen,  baß  eö  burch 

gau3e  Samilien  ftch  »erbreitet.  Solgenbe«  Stittel  hat  ftch  fchon  häufig 

15» 
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ülö  aufierobentttd^  totrifam  eraiefen,  jumal  toenn  e«  bei 

ittanoen  ©tfdbeinen  beö  aKaaenfram^jfe«  ongewenbet  »trb.  ©obalb  b 

SX  man:  eine  ^5I«efTerfbi|e  ooll  ocn  ein«  tot  len 

faflS  »iV  i««<  «n  «“■”  O" 

ein  m 9ieibeeifen  ju  Nulter  itmitn  morben  - 
tornbrannttoein  ein  - in  ettoa  einen  falben 

be«  Ärambfe«  ftd?  Ju  jeigen  beginnen  f bintel» 
ocffiur«lte8  Uebel,  »erliert  et  ft(b  baburt^  fuber-  — -^“3«  ^n 

dnanbet  eine  tarbfengalle  oerfcbludt,  ^at  au(^  ft^on  oft  ben  9Jiag 

ftömbf  geteilt, 

6)  ©er  aSanbtnnrm. 

®et  95anbtourm  gebbrt  in  unferer  ßett  ni(!^t 
liebeln  ®ie  ©bmotome,  bur^  bie  et  ju  etfennen,  fi  f ^ 
fS"n.  3«toeilen  oetutfad^t  et,  tote  übet^au^t  innete  äButmet  cme 

bleitbe  ©eftc^tSfatbe,  bod)  and)  bei  lleblitofeiten 

fdn’  ®ie  aetoobnlicbften  Setzen  feine«  ®afein«  / 

©cbmenen  obet  3tif<ttnmenitcf)en  bc«  2Wagen«,  ja  ^“3'" ' 

fÄ  übet^aubt  ftambfVfte  3ufäae  bet  übrigen  Äotbet  tle  ni^t 
feiten  befonbet«  bei  Stnbetn,  burd)  tenfelben  oetanlaßt  toetben. 

Slbpetitlofigfeit  unb  häufige«  (Stbredien,  3'"®^/"'"  tote  natütlicb 
ouf  ben  ©anbtoutm  fcblteßen.  Se^tete  3«imttbe  3’«^'  ' 

5lbmagetung  unb  Äörbetft^toacbe  nach  'J  H mpotbefen 

bie  SSettilauna  be«  SButme«  ju  benfen.  2Kan  ^at  je^t  in  P j 
jmeietlei  ?&ebitamente,  bie  benfetben  in  i^niget  f 

IÄtan».Ä  i<4l'  s»  ««t«"-  ®»« rS 

bem  5«amen  Cusso,  ein  neuete«  untet  bem  fRamen  Panna.  »e  be 
2Kittel  finb  oon  ficbetem  erfolge;  bo<^  febe  man  sr«au  najb,  rb  ^ 
ben  abgettiebenen  Sanbtoutmftücfen  fid>  and)  bet  Äopf  brff^iben  befinbe, 

2 iMi.«  ni*.  W S.a,  I.  muü  t.«  f “VXfÄS 

nocbmal«  eingenommen  »erben;  benn  .^*^"3«  bet  ^ | 

ttäift  bet  übrige  Jbetl  be«  SBurme«  »lebcr  baran.  jDer  ^urm  b«t 
ba«  Slnfeben  eiL  fd)nialen  toeißen  ?einenbänb(feen«  S^tebed  unb 
bat  einen  gam  Ileinen,  in  gabenbünne  auölaufenben  Äopf,  ben  ma 

£ frr  ®4n,.«ä  W“"  "'S*''-  ®«  S«"»'""''" 

niotinl  8ä»ji  tmi(«tn,  unb  «Jmn  au*  ““ff 

fint)  braucht  ta§  immer  no(h  fetn  ganjer  ju  fetn.  ® ^ 

botte  ohne  baß  ein  ?lrjt  auf  bie  Urfatoe  i^re«  3ußanbe«  fam,  ouget 
einet  fUJaffe  jene«  SButme«,  otet  fiöpfe  nac^  unb  na^  abgega  g 
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finb.  ®icfc  l^attc  Cusso  gebraucht.  Sinem  fonft  fiarfcn  ®icnjlmäb(^cn, 
ba^  nac!^  unb  nacf^  burc^  3lppetit(ofigfeit  unb  Srbrcc^en  fo  abfd^ioac^te, 
ba§  eö  faum  me^r  aufrecht  fte^en  tonnte,  abmagerte  unb  mie  ein 
©Ratten  au^fa^,  ^at  ein  einfache«  ^)au«mittet  feine  ooffige  ©efunb^cit 
toiebergegeben.  Sllle  9lrjneien  fchiugen  bei  i^m  nicht  an,  toeit  ber  Sit jt 
feinen  33anbiourm  oermuthete.  ®a  rieth  man  ihm 
unoerfalfchten  ^feffermünjbrannttoein,  ben  man  unter  bem  9?amen 
„Suft^^  forbert  (bocp  uur  tn  ben  größeren  ©eftittationen  rein  unb 
ä (h  t befommt).  35on  biefem  Sranntioein  mußte  bie  Äranfe  täglich 
be«  3Äorgen«,  beim  erften  (Srioachcn  einen  Sßlöffel  ooll  nehmen  bann 
minbeften«  noch  eine  ©tunbe  fchtafen,  ober  hoch  loenigflen«  im  Sette 
bleiben.  ®ie«  einfache  SWittel  trieb  ihr  binnen  Äurjem  ben  Sanb- 
lourm  ab,  fte  gefunbete  oBttig  unb  tonnte  nach  einigen  SÄonaten  micber 
ben  fchmerften  ®ienfi  oerfehen.  @«  oerfteht  fich  t)on  felbft,  baß  man 
in  biefem  5^Üe  bei  Sinbern  oon  etioa  10  fahren  nur  erft  einen 
großen  halben  SBffel  oott  oon  biefem  fJfeffermünjfch^^P^ 
fo  alten  Äinbern  nur  einen  S^^eelBffel  oott  giebt. 

6)  Sabnfdmter^ 

©0  unenblich  oiel  51!Kittel  e«  gegen  biefen,  leiber  fo  häufig  oor- 
fommenben  ©chmerj  giebt,  fo  feiten  fchiSgt  ein«  an,  ba  bie  Urfa^e 
biefe«  Uebel«  gar  ju  fchtoer,  felbft  für  Slerjte,  h2rau«jufinben  ift.  3lt 
ber  Sahn  h^hf.  fo  au«gefreffene  8och  etma«  hinein 

bringen  läßt,  fo  ftecfe  man  eine  juoor  ettoa«  in  ffornbrannttoein  ober 
toarmem  SÖaffer  getoeichte  ©eioürjnelfe  hinein,  unb  fuche  biefe  Xag 
unb  gfJacht  barin  *feftjuhalten.  ®er  fcharfe  ©aft  ber  Spelte  tobtet  ben 
Sahnnero,  unb  fomit  hört  ber  ©^merj  auf.  Sinen  folchen  hohlen 
Scihn  fann  man  aber  auch  mit  toeißem  Guttapercha  au«füHen.  ®iefen 
betömmt  man  in  ber  Slpoth^te.  9Kan  erioeicht  ihn  in  toarmem  SBaffer, 
trocfnet  ihn  rafch  toieber  ab,  brucft  ihn  breit  unb  bann  gleich  auf  bie 
Oberfläche  be«  S^hne«,  ber  juoor  abgetrocfnet  fein  muß,  unb  befon* 
ber«  tief  in  bie  ig)Bhlung  beffelben.  2)ie«  felber  ju  machen  ijl 
chtoierig  unb  gelingt  feiten.  Sin  anbere«  5ÜJittel  i)t:  baß  man  ein 
ogenannte«  Siofenmürmchen,  auch  SÄarientäferchen  genannt,  (e«  ifl 
roth  unb  h'^t  fchtoarje  f5untte  auf  ben  ^Ingeln)  lebenbig  jtoifchen  jtoei 
Ringern  jerreibe  unb  ben  tränten  S^h^  ^it  bem  ©taube  beffelben 
bejlreiche.  Seim  erftenmale  angetoenbet  fehrt  ber  ©chmerj  fetten  femal« 
toieber.  ©ehr  toohlthuenb  toirft  oft  fcharfer  ©^nupftabacf,  inbem  er 
jum  9?iefen  reijt.  ®abei  muß  aber  fpftematifch  unb  bauernb  oer» 
fahren  toei*ben,  nämlich:  man  fchnupfe  mit  ber  ©eite  ber  9?afe  ctuf, 
bie  bem  tränten  S^h^^  bie  nächfte  ift.  §at  man  fo  lange  geniefi, 
at«  ber  9teij  baju  oorhanben  toar,  fo  fchnaube  man  bie  9?afe  rein 
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au8,  rnib  neunte  eine  frifd^e  ^rlfe,  »erfahre  bann  ebenfo  unb  fo  fort, 
bi«  bet  9ietj  jum  9?iefen  obfleftuntpft  tfl.  3e|t  f(bnu)jfe  man  mit 
bem  anbem  9?afenfo(be  unb  oerfabre  einigemal  bamit  ebenfo.  Unter» 
be§  jtarfen  fi^  bie  9?erten  be«  anbern  toiebet  unb  man  fcbnupft  nun 
toieber  mit  bem  erftern.  ®er  Jobatf  neronloßt  aud)  ein  jtarfe«  ibraneu 
be«  3luge«,  wcburcb  fcbon  ber  ©tbmerj  febr  gelinbert  toirb.  ^at 
man  eine  ©tunbe  lang  in  biefet  SBeife  gefcbnupft,  fo  ift  e«  notbtten* 
big  Ujobt  eine  bofbe  ©tunbe  ju  Jsaufiren. 

(Sntjtebt  ber  3ob**ftbi«fti  bur^  Snbrang  be«  S3(ute«,  finb  §anb= 
baber  oft  »on  Stuben.  $ierju  nehme  man  eine  tiefe  ©Rüffel  mit  fo 
tearmcm  333affer,  mie  e«  nur  irgenb  bie  $aut  auSbaltcn  fann,  ftede 
beibe  §onbe  hinein,  fo  ba^  ba«  SEBaffet  toeit  über  bie  EßulSaber  i)in= 
aufreid)t,  unb  taffe  fie  ettoa  15  fDtinutcn  barin,  troctne  fie  rafcb  mit 
einem  toarmen  Su^e  ob,  unb  fcblage  fie  in  ein  toarme«  tooHneS  iucb 
ein.  3e  langet  man  fie  in  folcber  SQBärme  erhält,  befto  beffer  ift  bie 
SBirlung.  3n  biefem  fjaöe  ift  ou^  oft  »on  guter  SBirfung,  bafe  man 
bie  gfi§e  in  warme  ^fehe  hält.  baS  tlnfe^en  eine« 

S31utigel«.  Sluch  ein  perpetuetie«  hinter’«  Ohr  'fb 

außerorbentlieh  gut.  S)ie8  befommt  mon  am  beflen  unb  bißigften  in 
ber  Slpothefe,  ©rogonerftrafee  Str.  6,  in  33erlin,  aud)  33anb» 
pflafter  genannt.  Siiechen  auf  ©almiafgeifl  giebt  nur  momentane 
$ütfe.  ©d)arfe  ©ffenjen  on  ben  3“bn  }u  bringen  ift  fehäblich  unb 
fchafft  nur  turje  Siuhe.  Oft  bet  ©chmerj  fehr  heft'9,  f»  giffee 
einen  einjigen  STropfen  „Ärummholjol"  ouf  SBotte,  midie  biefen  gut 
barin  ein,  fo  baß  feine  geuehtigteit  nod)  oußen  bringen  fann  unb 
ftede  nun  bie  SBatte  in’«  Ohr.  S3alb  barauf  wirb  fub  ein  53rennen 
fühlbar  machen  unb  ein  ®rßhncn  burch  ©chläfe  unb  Ohr,  unb  bie« 
jertheilt  ben  ©cpmerj.  ©enfteig  ober  geriebenen  SWeerrettig,  ober  ge» 
plätteten  Änoblouch  hinter«  Ohr  ober  in  ben  Stoden  gelegt,  ift  ouc^ 
junjeilen  »on  guter  SBitfung.  6«  fommt  h»«,  toie  gefogt  oße«  barouf 
on,  boß  man  gerobe  folcpe  fDiittel  anmenbe,  wie  fie  jur  Urfache  be« 
Uebel«  poffen.  ©<hlägt  aber  fein«  »on  aQ  biefen  äHitteln  an,  fo 
bleibt  nicht«  übrig,  al«  ben  Sah«  auöjiehen  ju  laffen. 

9)  Sntblü^ung  ber  Sahnmurjeln. 

Oiefe«  Uebel  enfieht  faft  immer,  Wenn  fich  SBeinftein  ben  3ähnen 
anfe^t.  ©iefer  fcbiebt  baä  3ahnfleifdh  abwärt«,  woburch  bie  SBurjetn 
entblößt  Werben.  SDurch  btefe«  (äntblößen  aber  entfteht  ein  empfinb» 
liehet  ©cbmerj,  Weit  bie  SEBurjeln  »on  ber  ?uft  berührt  werben.  Oe 
tiefer  ba«  3ahnfleif(h  finft,  befto  mehr  fteigert  fich  ber  ©chmer:}.  ®e«» 
halb  ift  e«  noth»enbig,  gleich  beim  SSeginn  biefe«  Uebel«  golgenbe« 
anjuwenben:  juoörberft  fchabe  man  mit  irgenb  einem  fteinen  ©tahl* 
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inftrumente,  bo«  aber  nicht  bie  ©<härfe  eine«  fD?effet«  halben  barf, 
ben  SBeinftein  »on  ben  3ah**rn  rein  ob.  SBeffer  ijl’«,  baffelbe  »on 
einem  3ahnarjte  mochen  ju  loffen  — nehme  nun:  „firaufemüug» 
fpiritu«"  feuchte  ba»on  ben  pfropfen  be«  fjläfchihen«  an,  unb  reibe 
bomit  bie  gereinigten  ©teilen  jener  3ah"r.  ®er  ©peichel,  welcher 
baburch  im  fOfunbe  jufammenfließt,  unb  ben  i?raufemünjfpiritu«  weg» 
fpölt,  fpude  man  au«,  unb  wieberhole  ba«  (Sinreiben,  wie  angegeben. 
Stad)  bem  jweiten  SSfale  halte  man  bie  fjlüfßgfeiten  noch  einige  fÖlinuten 
burch  ©chließen  ber  Rippen,  im  ÜMunbe  feß  unb  jwar  fo,  baß  ße  bie 
franfen  3ahae  umgiebt.  ®ann  wirb  ße  au«gefpien,  hoch  ber  iDlunb 
nicht  etwa  mit  SBaßer  ou«gefpült,  ba«  würbe  bie  SBitfung  aufheben. 
®ie«  IBerfahren  wenbe  man  täglid)  breimat  (ÜJtorgen«,  Stochmittag« 
unb  SIbenb«,  »or  bem  ©chlafengehen)  on,  unb  ba«  3ahaP^’f<h  ®irb 
ßch  fehr  halb  wieber  heben  unb  ber  ©epmerj  »erfd)winben.  gür  einen 
©ilbergrofchen  »on  jenem  ©piritu«  fann  man  »iele  folcpe  3ähae  peilen. 

♦ 

§)  @eftd)föfd)merj|* 

®iefeö  Uebel  ift  mit  bem  bertoanbt,  ba§ 

man  aHe  bte  bei  jenem  an3umenbenben  ÜKittef,  auch  empfebten 
barf.  3a  fogar  ba^  2luöjteben  eincö  franten  jumeiten 

ben  ©efiebt^febmerj  jjerfebminben.  3(^  felbft  lange 

baran  gelitten,  unb  be^b^lb  fo  meierlei  3)?ittel  angemenbet,  ba§  icb 
nicht  genau  ju  beflimmen  im  ©taube  bin , melcbeö  baö  eigentlidb 
rabifale  toar.  Sefenber^  toirlfam,  toenigftenö  auf  ©tunben  ober  Jage, 
fanb  icb  ba§  ?luflegen  non  ßitronenfcbale  (an  bie  ©cbläfen).  ®ann 
auch  ^ußbäber  oon  fe^r  loarmem  SBaffer,  mit  ober  ol^^e  Söeimifcbung 
bon  geftofeenem  ©enf.  (®ie  richtige  Bereitung  unb  3lutoenbung  ber 
©enffußbugbäber  loirb  in  ber  nächften  9?ummer  au^fülhi^lic^  angegeben.) 
Sludh  C>itnbbäber,  mie  fie  bei  angegeben.  Slugerbem 

©panifcbe=gliegen  im  9?acfen  ober  ben  Oh^en;  unb  loenn  ber 

©^merj  nad)  ber  Oeffnung  ber  331afe  noeih  fortbauert,  mug  bie  33?unbc 
burd)  3^3t^lb^  gehalten,  unb  in  (Siterung  gebracht  merben.  ®ie^ 
gefchieht  auf  folgenbe  SBeife:  man  fchneibe  ein  ettoa  thalergroge« 
©tücfd)en  loeiche,  alte  l^einmanb,  unb  in  ber  SKitte  beffelben  ein  pfen^ 
niggrogeö  ?och  unb  begreiche  e^  mit  Stofenfalbe.  3?un  febneibe  man 
noch  ein  ©tücfchen  Seintoanb  oon  ber  @röge  eineö 
unb  beftreiche  e^  mit  3^9f^lb^;  ba^  mit  9?ofenfalbe  be= 

grichene  auf  bie  tounbe  ©teile,  bod)  fo,  bag  ba^  Soch  bie  ©teile  leer 
lägt,  100  bie  93lafe  abgejogen  ig.  ?luf  biefe  toirb  nun  baö  mit  3i^9^ 
falbe  gelegt  unb  je^t  toerben  4 ©treifen  oon  ^eftpgager  freujmeife 
über  beibe  ^gager  gelegt.  ®ie  ©treifen  mügen  aber  fo  lang  fein, 
bag  ge  über  oa^  grögere  ^^gager  w^b  an  ber  ^aut 


r 
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«efcen  fonnen.  aOe  24  ©tunben  fommt 

barauf.  ©»a  a(^t  Sagelang  fä^rt  man  bamtt  fort,  unb  legt  bann 
Lgen^Ameraen  atauroenbenbe  Ärumm^olaBt  mit  9«««««  f«* 

b..t  .n«rtV»  W »"*  »'f'  S- 

■ iget  an  ben  ©«Olafen  ftnb  and)  oft  oon  guter  2^'f^9-  ^Bafgeu 
mit  fattem  SBaffet  hinter  ben  O^ten  unb  tm  fRaden,  menn  ^ 3a^t 
au3  3a^t  ein  abenb«  unb  Sölorgen«  gefi^ie^t, 
fc^mera  ober  Io§t  i^n  »enigftenö  nie  a«  8^06«  $eftigfeit  fommen. 


9)  Ol^tniföufcn  o^ct  Älinflcit* 

SWeifl  entjteSt  bieö  Uebcl  00m  SSIute,  ba8  in  feinem  natürlii^en 
Saufe  geftßrt  iit,\nb  ftc&  nun  me^t  nac^  oben  brängt  J 

Uegt  bie  Urfac^e  beffelben  in  ben  9?etoen.  Sumeiit  fteüt  e«  ft(^  Ibenb«, 
in\en  ©paiflunben  ein,  100  bie  9?eroen  fd)taft  nnb  abgefjannt  - 
ben,  menn^9Rubigteit  eintritt.  2RanJe  teiben  baran 
bat  bie«  nicht  fetten,  nach  Oabren,  Saubbeit  a“'  fo‘9e-„  f 

atfo  Dom  anbrange  ober  Uebermage  be«  Stute«,  fo  mären 
baber  oora«fcbIagen,  ba  fotcbe  ba«  Stut  naj^  ben  unteren  Äorp  r= 

tbeiten  aieU,  = T£  f Amarlen 

gemalenen  ©enf,  gieße  man  einige  Ouart  f 

la»  ®efoB  a“-  'g«B^>'ioraB(ben  f . 

ßat  ber  ©enf  fo  eine  Siertelftunbe  gezogen,  jo  giefee 
fo  oiet  latten  Saifer«  binj^t»  baß  'Barme  eben  an  bm  Jußen 

au«aubalten  ijl.  5in  ©tunoe  oor  oem  “%"LÄen 

gußbab  gemacht  merben,  morin  man  nicht  tanger  at«  10 

bie  güge  bato  barf.  darauf  tagt  man  l>^let6en  oon  »emanbrn 

abtrodnen,  meit  ftcb  a«  ^Men  nach  fotchem  Sabe  bo^lt 

ift,  inbem  baburd)  ba«  Stut  fogteid)  »über  nach  '"*2, 

getrieben  mirb.  iRacbbem  bie  guße  mit  einem  marmen  f 

trocfnet  finb,  a«be  man  motlene  ©triimpre  unb  marme  ©<hube 

unb  bteibe,  filjenb  ober  gebenb,  noch  eine  ©tunbe 

gtei*  barauf  in«  Sett,  mie  bie  ÜReiften  tbun,  fo  ^ojfe  ba«  Stut, 

bag^burch  bie  SBärme  oerbiinnt  morben, 

oben,  unb  ba«  gußbab  btiebe  ohne  ffiirtung.  _ Saßetbe  Baifer  tann 

man  noch  einmat,  erroärmt,  anroenben.  Sie)e  Saber  m ff 

abenb  um  ben  anbern  genommen  merben.  Sen  ©enf  'jnj{T« 

in  einen  Slouffetintappen  binben  unb  )o  autbr^en  unb 

liegen  taffen.  3«  ®«ftärtung  be«  Sabe«  oarr  _au^ 

büchener  afche,  etroa«  Äochfata  unb  ein  3^9^B  ^ ^ 

merben.  $itft  oüc«  biefe«  nicht,  fo  nehme  man,  nach  Setragen  be« 


/ 


f 
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atrate«,  rufftfcbe  Sampfbaber.  — Soch  auch  oerbartete«  Ob’^mfchmata 
fann  bie  Urfache  biefe«  Uebet«  fein,  unb  bie«  aufautofen  getingt  a«* 
meiten  burch  gctgenbe«:  man  bote  einen  fogenannten  ©atafuchen,  mie 
er  eben  au«  bem  Sadofen  fommt,  .fchneibe  ihn  auf  unb  binbe  bie 
inneren  ©eiten  ber  beiben  ^ötften  gegen  bie  Ob*’***  f*ff»^  f®  ^**6 
marme  Sampf  b*******a**b***  t<*nn.  Sie«  mieberbote  man  eine  3**t^<***9 
jeben  SWorgen,  unb  oerfpürt  man  Sinberung,  fo  ift  bamit  fortaufabren; 
bi«  ba«  Uebet  gana  oerfcbmunben  ift. 

10)  0»>mpathcttfd»eö  ÜJIittel  a«t  ftdiern  ©ettreibung  bec 

^letfdimaraen. 

Son  biefem  Uebet  ber  fogenannten  gteifchmaraen  marb  ich  *** 
meiner  Sinbbeit,  gteicbaeitig  meine  ©efchmifter,  auf  eine  fo  beläjiigenbe 
unb  entftettenbe  SBeife  beimgefucht,  baff  nicht  aOein  unfere  ganaen  @e= 
flehte  baoon  ootl  maren,  fonbern  fie  fogar  in  unfern  augentibren, 
amifchen  ben  SSBimpern  faffen.  5EBotf«mitch  (ber  meiffe  ©aft  einer 
©iftpftange)  fchmeOte  unfere  ©efichte  auf,  ohne  bie  SBaraen  a«  »J*** 
tilgen.  Sin  ©tüdchen,  bem  gteifcher  b**mtich  entmenbete«  gteifch, 
mit  metchem  jebe  SDBarae  gerieben,  unb  bann  baffetbe  oergraben  marb, 
btieb  ebne  SBirtung.  iRur  fotgenbe  ©pmpatbie  befreite  un«  binnm 
^uraem  oon  fämmttichen  SEBaraen.  üRan  taffe  einen  apfet  in  4 Sb**t* 
fchneiben  — jtitifchroeigenb  — febe  SEßarae  bamit  beftreichen,  unb  bie 
Sbeite  be«  apfet«  mieber  fo  a**f*»mmen  ftetten  unb  umbinben,  baff  er 
mie  ein  ganaer  apfet  au«fiebt.  Serjenige,  meteber  bie«  cerriebtet  b<*t, 
gebt  nun  on  einen  Ort,  mo  er  ben  apfet  binterrüd«  über  feinen  topf 
binmeg,  in  eine  -IRiftfute  febteubert.  augenbtide  beö  gortf^teubern« 
ober  muff  er  baoon  taufen,  um  ba«  gatten  be«  apfet«  nicht  a**  hören. 
©0  b^*t  >***3  tinbern  bamat«  unfere  nun  felige  Slutter  gemacht, 
unb  alte  unfere  SÖBaraen  fingen  an  a**  f(b*o^****  ****^  fielen  nach  unb 
nad)  ab,  ohne  femat«  mieber  a«  erfcheinen.  9teuerbing«  b^^f  **h 

meinem  ©ohne  5 — 6 groffe  SEßaraen  auf  biefe  3Beife  oon  ben  ^önben 

oertrieben. 

II)  au«rottung  bec  ^ühnecougeu  uub  ipetlung  bec  aSoUen. 

2Ran  pflegt  auf  ein  Hühnerauge  nicht  eher  a«  <*tbt*>*»  t**^  *f  i“ 
fchmeraen  onfängt.  Sa«  foüte  nicht  fein,  benn  im  Seginn  ift  febe« 
Uebet  leister  a**  b**f***-  ^feb  fetbft  beging  biefen  gebier,  unb  lann 
baber  au«  grfabrung  fprechen.  ERachbem  ich  “Ifo  **Q^*^*‘  geratbene 
unb  öffentlich  bittig  au«gebotene  üRittet  angeroanbt,  unb  ein  Eßaar 
©(hübe  nach  einanber  immer  großer  unb  beguemer  at«  bie  anberen 
getauft  batte,  unb  bennod)  nie  ohne  ©cbmeraen  geben  tonnte,  unb  mich 
bie  empfinbticbften  ©tiche  9?acht«  au«  bem  ©chtafe  medten,  taufte  ich 
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mir  für  10  ©gr.  — o^nc  no(6  an  eine  mögliche  SBirhing  btefeö 
SWittel^  ju  glauben  — baö  ^ü^neraugenpflajler  ber  2Äartannc  ©rim^ 
mert,  unb  bieflt  ^at  mtc^  in  einer  S3Bod)c  uon  meiner  Ouat  befreit. 
®a  bie  ©ebraucb^anineifung  ben  fec^ö  ‘JJfläflerc^en  beUiegt,  fo  brauche 
icb  fie  l^ier  nicht  ju  geben,  moht  aber  bie  bünftlichfte,  genauefte  Se^ 
fofgung  ju  empfehlen.  ÜKit  bem  einen  übrig  gebliebenen  ^flafterchcn 
habe  ich  meinem  Spanne  noch  SCBar3c  auö  bem 

Önnern  ber  $anb  oertrieben,  ©egen  33aBen  toenbe  man  ihr  ,,©al* 
fenpftafter ''  an. 

19)  93erflDt>fttng  unb  patter  ©tuhlgang* 

SJerfiopfung  heißt  ju  toenig  ©tuhfgang  h<i6en,  unb  ifi  bann  ber^ 
fefbe  auch  gewöhnlich  hart  unb  oerurfaept  be^h^l^  3lnfh:ens 

gung  ber  Innern  unb  nicht  feiten  ©chmerjen  tm  Elfter.  -3ft  bie 

S3erfiopfung  gehoben,  fo  ift  ber  ©tuhlgang  auch  erweichter.  @in  fehr 
einfache^  5Dtittel,  baö  einer  meiner  ^reunbinnen  bon  ber  beften  SBirlung 
war,  ift:  „3urferWaffer".  2)tan  trinfe  nämlich  SJiorgenö  nüchtern 
ein  ®la^  frifd^eö  SBaffer,  worin  oiel  weißer  aufgelöft  ift  (un- 

gefähr muß  V4  ©lafeö  ber  ungefchmol^ene  3^^^^^  füüen).  ®a 
fchwerer  ©tubigang  oft  bon  ©chwäcpe  be^  ®armeö  h^^^^Bhrt,  fo  ift 
eö  gut,  in  biefem  5^He,  ihm  bureb  !?abementö  (Älpftire)  bann  unb 
wann  ju  §ilfe  ju  fommen.  ftalte  SBaffertlpftire  ftärfen  bie  inneren 
$h^if^  unb  erweichen  3ugleich  bie  berhärteten  (Sjeremente.  Oft  aber 
macht  ßch^ö  uöthig,  baß  man  bem  falten  erft  ein  lauwarmeiS  boran* 
fehiefe,  bann  ift  bie  SBirfung  ber  Slußöfung  unb  ©tärfung  beifammen. 
Sitir  felber  hüben  täglich  falte  SBafferflpftire  bon  3^^^  JU  3^^l  ^urch 
SSoranfepirfung  eine^  lauwarmen  (bieö  aber  fehr  feiten),  feit  bieten 
Sahren  fehr  gut  gethan,  fo  baß  ich  mich  babei  gau3  wohl  befinbe, 
unb  feine  ©peife  mich  lange  beläftigt.  ©oUte  ba^  Uebet  ein  fchon 
lang  beftehenbe^  fein,  fo  faufe  man  in  ber  SIpothefe  ben  befannten 
Saint  Germain-Jh^^,  brühe  allabenblicb  auf  eine  große  2affe 
SEBaffer  fobiel  alö  man  mit  brei  f^ingern  faßt,  taffe  e^  3iehen,  unb 
trinfe  ihn  bor  bem  ©chlafengehen.  ©oüte  bie§  noch  nidht  täglichen 
©tuhlgang  bewirfen,  fo  thue  man  jebe^mal  ein  ©tüdchen  SUanna 
3u  bem  unb  laffe  bieö  barin  auflöfen.  Sluch  bei  Sinbern  ift 

biefer  iEh^^  anmenbbar.  3lugenblicfliche  Slbführung,  wenn  burch  5Ser= 
ßopfung  bieHeicht  ^opffchmer3en,  Uebelfeit  ober  Sftagenbruef  entftehen 
feilte,  bewirft  man  au6  burch  eine  Saffe  ©enneöblätterthee.  ®iefer 
wirb  fo  bereitet:  3u  einer  großen  laße  fochenben  SEBaffer^f  ift  etwa 
ein  gehäufter  ftaffeeloffel  boU  93lättchen  hinreichenb.  ‘®iefe  müffen  aber 
erft  gebrüht  Werben,  inbem  man  etioaö  fochenbeö  S5>affer  barauf  gießt, 
ein  Wenig  fchwenft  unb  gleich  wieber  abgießt.  5Run  erft  wirb  eine 
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laffe  boH  flarffprubelnben  SEBafferö  barauf  gegoffen,  womit  ber 
minbejien^  20  SÄinuten  3iehen  muß  — aber  niiht  auffochen.  S)urch 
ba«  3Uborige  Sbbrühen  berhinbert  man  ben  ?eibfchmer3,  ben  biefer 
$h^^  fonft  berurfacht.  3n  wirflichen  Äranfheitöfäüen  aber  muß  ber 
Slr3t  baö  2lbführung^mittel  berfchVeiben.  SEBenn  bei  fleinen  Äinbern 
?eibweh  burch  SSerftopfung  entjieht,  fo  gebe  man  ein  marmeö  Älpftir 
bon  fchwachem  Äamillenaufguß  mit  etroa^  gewöhnlichem  93rennol. 
3n  fieberhaftem  3uftunb  barf  fein  0?habarber  al0  Slbführung^mittel 
genommen  werben. 


IS)  ^ugenfdhmädhe. 

©egen  angeborene  Slugenfchwäche  giebt  eö  Wohl  fein  Sßittel,  hoch 
gegen  folche,  bie  burch  Slnftrengung  ber  ©ehfraft  entßeht.  ®aö  SEBafepen 
ber  nächften  Umgebung  ber  Slugen  unb  beö  äußern  Slugenlibö  mit 
Äornbranntioein,  ber  mit  etwa^  SBaffer  gemifcht  ift,  ftärfi  ba^  3Iuge. 
Slufgebrühte^  JJenchetwaffer,  bamit  bie  5lugen  täglich,  früh  unb  Slbenb, 
geWafchen,  iß  aud)  bon  gutem  (Srfolg  für  gefchwäd)te  ©ehfraft.  ®och 
aQe3  übertrifft  bie  Wohlbefannte  Slugenef|en3  bon  Dr.  Stomeröhaufen, 
bie  in  $atle  an  ber  ©aale  beim  3lpctheter  ©eiß  3U  höben  ift.  3Son 
ber  außerorbentlichen  SBirffamfeit  biefeö  BKittel^  liegen  mir  eflatante 
33eweife  bor.  2Wein  feliger  SSater  war  in  feinem  77ften  3ahre,  al3 
er  plö^lid)  über  SSerbunfelung  feiner  Slugen  flagte.  3n  biefer  3^^l 
la^  er  3ufällig  bie  2ln3eige  biefer  fchon  bamatö  feit  mehr  benn  20 
fahren  befannten  Slugeneffen3  bon  Dr.  Siommeröhaufen  in  einem  glatte. 
@r  befragte  feinen  2lt3t  be^hutb  unb  biefer  empfahl  fte  ihm.  9?och 
nicht  brei  SWonate  h^tte  er  ße  gebraucht,  alö  fepon  feine  ©ehfraft 
wieber  fo  geftärft  War,  baß  er,  wie  3uoor  fchreiben,  lefen  unb  über* 
haupt  aüeö  bell  fehen  fonnte.  (5r  braud)te  bennod)  bieö  9D?ittel  fort, 
unb  behielt  biö  3U  feinem  (Snbe  ein  ungetrübte^  Sluge.  ©eitbem  be- 
nu^e  id)  felbft  biefe  Sßen3  unauögefe^t  unb  tro^bem  ich  tneine  Slugen 
burch  9?acfatarbeiten  unb  3U  ben  feinften  unb  blenbenften  ©tidereien 
währenb  meinet  ?eben  angeftrengt  habe,  fann  ich  biefe  boch  noch 
Sicht,  in  meinem  69ften  Öahre  ohne  Unbequemlichfeit  anfertigen.  Set 
blenbenbem  Jageölicfat  benu^e  ich  eine  blaue  Sriüe.  3)ie  blaue  Srille 
iß  überhaupt  3ur  ©chonung  ber  ©ehfraft  fehr  3U  empfehlen,  ©te 
bermeibet  bem  Sluge  bie  Slenbung,  bie  ba^  h^O^  ©onnenlicbt,  befon* 
berö  im  fjreien,  ober  SIbenbö  baö  Sampen*  ober  gar  ©a^Iicht  oer- 
urfacht.  Slrbeitet  man  in  grellen  Farben,  wie  ba^  bei  Suntftiderei  oft 
ber  5all  iß,  fo  ßeht  man  jebe  garbe  gan3  flar,  ohne  bon  ihr  ge^ 
blenbet  3U  werben.  ift  wohl  baö  größte  ©lüd  gefunbe,  brauch- 
bare Slugen  bi^  3um  Snbe  3U  befi^en.  2)er  Dr.  9?ommer^haufen’fd)en 
Sugeneßenj  liegt  eine  ©ebrauch^anroeifung  bei,  bemnach  habe  ich  nicht 
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nBtStq  btefelbe  bier  ju  geben.  ®aS  tägliche  SBafc^en  mit  re(^t  fattem 
SBoffec  hinter  ben  O^ren  unb  im  Daaden,  er^ait  ba«  luge  Wat  unb 
tto^rt  e3  »or  ©ntjfinbung. 

14)  ^ugenentjunbung. 

@3  ift  nic^t  feiten,  bag  butc^  ©^nupfen,  (ärfaitung  ober  ange* 
fircngteö  SIrbcitcn  bet  Sic^t,  ftc^  bic  ^ugen  entjünben.  Stritt  gtd^ 
ein  bober  ®rab  biefe«  Uebel3  ein,  fo  ift  eä  gerotben,  einen  arjt  ju 
befragen.  ©oQte  inbeß  bie3  nicht  fogietcb  gefebeben  fonnen,  ober  bie 
gntjünbung  ift  nur  eine  teiebte,  fo  b«t  «"“«  S5etfd)iebene8  an  $au3* 
mittein,  bie  b‘«  anjntoenben  wären.  3“®örberft  febenfaHä  ein  2lb» 
fübrungSmittei,  ai3:  SafirmuS  (für  Äinber  biö  6 3abren  etwa 
fjit  g — 9 ^f.)  für  Srwa^fene  aber  minbeftenS  für  172  ^ 

ober  SBienertranf  in  berfeiben  Ouantität.  fßbabarbet  wenbet  man 
niit  richtig  bei  ent^ünbiieben  3uftänben  an,  ba3  b^t 
gefagt.  2113  änBeriicbe3  2Äittei  ift  anjuwenben,  erftiieb:  ein  perpe» 
tueOed  3ugpfiafter  (ftebe:  „3abnfcbmeraen"),  ferner  lege  manJWacbt« 
ba3  bnrtgefocbte  SBei^e  eine3  @te3  auf,  namiieb  fo,  bag  bie  ^Joblnng 
be3  batten  giweiBe3  auf  bem  2iuge  iofe  gebunben  liegt.  2iu(b  bie 
feine  §aut,  bie  inwenbig  an  bet  ©ebaie  be3  toben  @ie3  liegt,  i|t  in 
foicbem  5nlie  jum  Slufiegen  ju  empfehlen.  2lm  2iage  aber  trage  man 
ein  ©ädeben  mit  3ertbeilung3fräutetn  gefüllt,  oot  bem  2luge  gebunben, 
boeb  fo,  baß  e3  nicht  barauf  liege,  fonbern  oor  bemfelben  hänge.  HWan 
näht  nämlich  an  jwei  ©eiten  ^änber,  bie  man  am  ^intertepfe  ju- 
binbet,  fo  febwebt  ba3  ©ädeben,  welches  burebnäbt  fein  muß,  bamit 
bie  akuter  in  bemf eiben  »ertbeilt  liegen,  »ot  ben  2lugen,  fcbüljt  e3 
»or  Siebt  unb  ©taub,  unb  wirft  jugleicb  wobltbuenb  bureb  bie  äu3« 
büftung  bet  Kräuter.  ®a3  ©äd^en  muß  oon  alter,  weicher  Sein» 
Wanb  fein.  . 33ei  Slugenentgünbung  barf  man  ba3  Dr.  „9iommer3= 
baufenfebe  ülugenwaffet"  nicht  brauchen,  wohl  aber  eine  fogenannte 
„©attlerfalbe",  bie  jebt  außer  bei  bem  23eteiter  berfeiben  auch  in 
Slpotbefen  ju  halben,  unb  befonberS  bei  ftropbulofem  2lugenübel  bö# 
Wirffam  ijl. 


15)  ^eiferfeit. 

“Das  Uebel  jiebt  man  ficb  bureb  Grfältung,  auch  bureb  große 
Slnftrengung  ber  ©pracb=  ober  ©ingorgane  ju.  Siebenfall»  aber  barf 
e3  nicht  unbeachtet  bleiben,  weil  e3  ficb  leicht  jU  einer  fjeblfopffranfbeit 
auSbilben  fann.  (Sin  febt  einfadjeS  unb  oft  bewährtes  UKittel 
folgenbeS:  3D?an  beftrei^t  einen  ©treifen  alter  Seinwanb  mit  Sicbttalg, 
legt  ihn  fo  um  ben  $alS,  baß  er  befonberS  ben  Äebltcpf  bedt,  binbet 
ein  Such  barüber,  unb  läßt  bieS  2ageS  unb  fRaebtS  liegen,  nur  baß 
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man  etwa  noch  jWei  2!agen,  ben  Sappen  »on  neuem  bejireiebt.  (Sine 
leichte  $eiferf eit  febwinbet  barnadh  febon  in  bü<^Pr*t®  ^ ^ Sagen. 

Oft  man  überhaupt  mit  biefem  Uebel  behaftet,  ober  mit  wirflicben 
^alSentjünbungen,  fo  ijt  anjurothen,  ein  rothwollencS  S3änbcben  (fo* 
genanntes  rheinifebeS,  fcbarlacbrotheS  Sanb)  »on  ber  Sreite  eines 
3)aumen8,  beftänbig  um  ben  $alS  gu  tragen.  ÜÄan  meffe  fidh  baran 
bie  Halsweite,  oben  um  ben  Äehltopf  b^rum,  ab,  nähe  Heine  ^afen 
unb  JOefen  baran,  unb  nehme  eS  nur  währenb  beS  SlBafcbenS  beS 
$alfes  ab.  3)aS  hot  ficb  »on  bejter  SBirtung  bei  meinem  SWanne 
bewährt,  ber  an  entjünblicher  §alStranfheit  »on  Sugenb  an  gelitten, 
unb  feitbem  er  folcbeS  S3anb  getragen,  baS  Uebel  ficb  erfi  feltener  ein* 
ftellte  unb  fpäter  faft  ganj  »erlor;  auch  War  eS  feitbem  ni^t  in  fo 
hohem  @robe  »orgetommen.  ®rei  bis  »ier  SWonate  fann  man  ein 
folcbeS  ®anb  trogen,  ohne  eS  gegen  ein  neues  gu  wecbfeln. 

S33enn  ficb  aber  bei  Äinbern  ^eiferfeit  mit  Suftbefebwerben  jeigt, 
fo  iji  awar  ein  Salgpflafter  oueb  gut,  boeb  iji  eS  bann  nothwenbig 
einen  2lrjt  herbei  ju  holen»  Weit  biefer  3nftonb  ein  ©hmptom  »on 
SSräune  fein  fann,  unb  bobei  immer  bie  febneOfte  ^ütfe  nothig  ifl. 

16)  ^alSfdimerjett. 

2lucb  hierbei  ift  baS  oben  erwähnte  Salgpflafter  ju  empfehlen. 
Senn  bieS  nicht  h'nreicbenb,  fo  foebe  man  ein  ©urgetwoffer  »on  halb 
ajfolcen,  bolb  Peber  unb  etwaS  Üiofenbornhonig  unb  fpüte  bamit 
etwa  aHe  ©tunbe  ben  ^>atS  ouS,  ohne  ju  febarf  ju  gurgeln  ober  mit 
Slnftrengung  ben  ©cbleim  herausbringen  gu  wollen.  3|t  ber  §atS* 
febmerj  ober  mit  gieber,  §ujten  ober  Uebelfeit  »erbunben,  fuche  man 
ärjtlicbe  §ülfe,  benn  bahinter  fledt  gewöhnlich  irgenb  eine  ernftere 
i^anfheit.  gühlt  man  beim  einfachen  .^alSfcbmerg,  baß  ber  3«Pffn 
gefallen,  fo  gieße  mon  unter  baS  ©urgetwaffer  etwas  @fftg,  ober  löfe 
ein  ©tüdeben  Sltaun  barin  auf,  baS  gicht  ihn  gufammen.  SebenfattS 
lege  man  Satte  um  ben  $atS  unb  ein  Smb  barüber,  baß  er  auS* 
bünfte  unb  warm  bleibe,  ©ewöhnticb  fmb  beim  gefallenenen  3opfen 
auch  bie  fKanbeln  gefallen,  waS  häupser  bei  Heienn  Sinbern  »or* 
fommt.  ®a  nehme  man  beibe  Säumen,  feuchte  fie  mit  Oel  an,  fege 
fie  »on  beiben  ©eiten  beS  tehlfopfS  an,  währenb  man  bie  übrigen 
ginger  um  ben  ^interfopf  legt,  unb  ftreicbe  nun  recht  feft  mit  bem 
Saumen  om  |)alfe  aufwärts  biS  nach  ber  ©egenb  beS  ÄnoebenS  hinter 
ben  Ohren,  wieberhole  baS  hinter  einanber  brei  bis  »ier  fWal;  unb 
»erfahre  ouf  biefe  Seife  wenigpenS  »ier  bis  fünf  fWal  beS  SageS. 

11)  gupleiben. 

Seren  giebt  eS  gar  »ielerlei.  Rommen  folcbe  »on  kühner* 
äugen,  fo  fche  man  unter  „$)ühnerougen"  fWr.  11.  3uweilen  i|TS 
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bic  Dom  Vertreten  beö  gußcö  ^lerrü^irt,  unb  oft  3a^|tc  (ang^ 
manchmal  gar  ni(!^t  loieber  Io3  ju  merben  ijl.  felbcr  fniite  eins 
mat  mit  einem  5^6^  kreppe  um,  mußte  nad^  SSerorbnung 

beö  2lrjte5  ben  in  falte«  SBaffer  mit  Sfftg  gemif(^t  l^alten,  looDon 
ficb  oudj  bie  Oefc^mulft  gab  unb  ic^  nac^  einigen  Sagen  toieber  ge^en 
fonnte,  bod)  ein  ©c^merj  im  @e(ent  unb  ÄnBc^et  blieb  nod),  unb  ba 
rietl^  man  mir  ju:  „grüner  ©ücbcrfalbe''.  Siefe  ^oltc  ic^  mir  ou« 
ber  Slpot^ofe,  unb  fte  t^at  mir  gut,  fo  baß  ici  toobl  6 — 8 3abrc 
gar  feine  Unbebaglid^feit  im  5^6^  Derfpürte.  2U«  ßcb  bann  loieber 
etwa«  ©teipgfeit  unb  jutoeilcn  ©ti(be  im  ÄnBd)et  einftellten,  gebrauchte 
ich  biefelbc  ©albe  mit  ebenfo  gutem  Srfolge.  Sluch  Umfd)läge  ober 
©inreibungen  Don  Slmeifenfpiritu«  ift  bei  ©cbroäche  ber  t)ie  oft 

mit  Steißen  Dcrbunben  iß,  Don  fe^r  toohlthütiger  SBirfung.  2lu^ 

gußbäber  Don  Sörannttoeintranf,  SDtaifch  ober  Don  Sabefräutern,  toenn 
feine  Oefchtoulft  an  ben  ift/  ßärfenb  empfohlen 

toerben.  Sefonber«  ift  ba«  Sragen  einer  leinenen  Sßinbe  um  Oelenf 
unb  Änochel,  febr  ju  empfehlen,  hoch  muß  man  ßcb  folc^e  jum  erßen* 
male  Don  einem  firanfenroarter  umlegen  laßen,  bamit 

man  lerne,  toie  e«  gemacht  toerben  muß.  ©egen  Sieißen  im  5^6^ 
hat  mir  ein  S^iturg  „Silfenfrautöl"  jum  (Sinreiben  empfohlen  unb 
jugleich  ben  5^6  immer  gebunben  ju  tragen,  unb  e«  h^^  9^^ 

gethan.  Sei  ®erßauchungcn  reibe  man  mit  „Slnifa''  ein. 

l§)  duften  unb  0d>nu^fen* 

(Sin  fold)er  Katarrh  h^il  lange  an,  unb  greift  bann 

toohl  ber  ^ußen  burch  feine  ^eftigfeit  bie  S3ruft  an,  jumal  ein  §ußcn 
U)ie  er  ßch  bei  ber  ©rippe  geftaltet.  Stuch  ber  ©chnupfen,  toenn  er 
gar  ju  lange  anhält,  fann  jum  ©toeff chnupfen  toerben,  ber  ni^t  feiten 
bleibenb  toirb.  ®e«halb  iheile  id)  hi^^  ^tn  SOtebifament  mit,  ba«  mir 
unfer  ^au«ar5t  Derorbnete,  unb  fomohl  beim  ©chnupfen  al«  beim 
Jpußen  mit  (Srfolg  angemenbet  toerben  fann.  Siefe  ÜKebicin  bereitet 
man  ßch  felber,  au«:  gereinigtem  Safritjen,  ©almiaf  unb  toenn 

e«  mehr  auf  einen  ©todfehnupfen  toirfen  foH,  audh  ein  toenig  SBrech- 
toeinftein.  (5«  toirb  folgenbermaßen  gemacht:  für  3 Pfennige  Fenchel 
— Dom  Kaufmann  — toirb  in  ^4  Ouart  333aßer  fo  lange  gefccht,  bi«  e« 
jum  halben  Onart  eingefocht  ift.  2 ©gr.  Safri^en,  au«  ber  Slpothefe, 
ober  für  1 ©gr.  beim  :^aufmann,  toirb  nun  flein  gebrochen  in  einen  Sopf 
gethan  (eben  fo  für  6 ^f.  SBrechmeinftein,  toenn  ßch  fotcher  nßthig  macht), 
unb  ba«heiße  ^encheltoaßer  burch  ein  Such  barauf  gegoßen  unb  jugebedt. 
Stach  einer  9Beile  rührt  man  e«  mit  einem  Sößel  um  unb  bie«  fo  lange 
toieberholt,  bi«  ber  Saftigen  barin  ganj  aufgelöft  ift,  bann  rührt  man 
unter  ben  ganj  erfalteten  Sranf  bie  Heinere  $)ätfte  Don  6 $f.  geftoßenen 
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©almiad,  toie  man  ihn  in  ber  Slpothefe  befommt.  Sen  Sranf  gut 
burchgerührt  fann  man  in  eine  5l^f<h^  füllen,  jupfropfen  unb  nun  ade 
©tunbe,  ober  auch  oft  ber  §uftenreij  ßch  einfteHt,  einen  2oßel  DoII 
ober  einige  ©chlude  nehmen.  Siefe«  SKebicament  b^t  noch  nie  feine 
gute  SBirtung  oerfehlt,  fo  Dielen  SSectoanbten  unb  Sefannten  ich’«  ^tich 
fchon  empfohlen  h^tbe. 

19)  Stafenbluten. 

Sa«  ßlafenbluten  ift  oft,  tro(j  allen  bagegen  angemanbten  SJiitteln 
fo  anhaltenb  unb  ftarf,  baß  ich  ^tcht  für  überßüffig  erachte,  ht^^ 
einige  fpmpathetifche  Spittel  anjugeben,  burch  bie  e«  mir  fo  Dielfach 
fchon  gelungen,  ba«  Stafenbluten  fogleich  ju  ftillen.  (S«  ift  nicht 
nothig,  auch  nicht  einmal  rathfam  e«  gleich  Slnfang«  ftopfen  ju  tooHen, 
ba  bie«  oft  eine  mohlthuenbe  Sntleerung  Don  überßüfllgem  ®lute  iß, 
bie  bie  Statur  felber  h^^beiführt.  Sluch  toer  an  Äopffchmerjen  ober 
SSBaHungen  leibet,  bem  getoährt  ein  Stafenbluten  eine  Srleichterung  unb 
folgt  barauf  oft  augenblidliche«  Slufhören  be«  Reiben«.  ©oUtc  e« 
aber  ungeioohnlich  lange  anhalten,  fo  Derfuche  man  ^olgenbe«:  (S« 

jiehe  Oemanb  irgenbtoo  einen  Stagel  au«  Der  SEBanb,  laße  auf  ben* 
felben  einige  Sropfen  33lute«  faden  unb  fchlage  ihn  nun  loieber  in 
baßelbe  8och  ein,  too  er  früher  gefeßen,  fo  mirb  ba«  Söluten  äugen« 
blidlich  nachlaßen  unb  balb  barauf  ganj  aufhören,  ©o  umoahrfchein« 
lieh  bie«  ßch  anhört,  fo  h^tb^  ich  mich  hoch  mit  eignen  tlugen  Don  ber 
333irlung  biefer  ©pmpathie  überjeugt.  Stoch  einen  SBerfuch  theile  ich 
hier  mit:  SDtan  fchneibe  einen  ©treifen  oon  ‘iPoftpapier,  Don  ber 

Sänge  eine«  Saumengliebe«  unb  oon  Saumenbreite.  Sie  ©reite  lege 
man  mehrere  SKale  übereinanber,  fo  baß  e«  ein  fchmaler,  feßer  ©treif 
toerbe,  ftrei^e  ihn  mit  bem  Stagel  feft  unb  glatt,  unb  fd)iebe  ihn  bann 
jtoifchen  Oberlippe  unb  fo  hoch  öl«  möglich  hinauf,  unb  ba« 

©luten  toirb  balb  geftidt  fein,  ^uch  biefe  ©hmpathie  habe  ich  Oemanben 
felbft  gemacht,  ber  fchon  glaubte  ßch  Derbluten  ju  müßen,  unb  e«  half. 

90)  ober  Stvampff)uften. 

Sluch  bei  biefer  2lrt  Don  ^uften  ift  jene  felbft  bereitete  SDtebicin 
anjurathen,  bie  unter  „§uften  unb  ©chnupfen^'  angegeben  iß.  Soch 
bleibt  e«  nothioenbig  fehr  balb  einen  2lrjt  ju  befragen,  benn  biefer 
^uften  artet  oft  fo  au«,  baß  ber  Patient  ganj  elenb  habet  toirb,  unb 
er  jutoeilen  fogar  eine  Sungenentjünbung  nach  ft^  2)tit  fehr 

gutem  (Srfolge  habe  ich  felber  gegen  ben  iligel  im  $alfe,  ber  ber 
eigentliche  §uftenreij  ift,  „trodnen  ©almiaf"  genommen.  Siefe«  33tit« 
tel  hat  mir  mein  Slrjt  angerathen,  unb  jtoar,  fo  oft  ber  ßiget  ßch 
eben  einftedt,  fogleich  eine  2)teßerfpige  Dod  baoon  (geftoßen,  toie  man 
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i^n  in  ber  «pot^ie!e  belommt)  ju  ne^imen,  unb  i^n  leinten  auf  ber 
3unge  jergc^en,  unb  fo  in  ben  ^)al8  l^tnunterfltegen  ju  laffen.  ®a8 
benimmt  im  Sntfle^en  ben  fReij  unb  untcrbriicft  bemnac^  ben  ^ujien^ 
ober  bo(^  menigpenS  bie  §eftigfeit  beffelben. 


«1)  S^erbrennuttgen. 

(58  giebt  toofii  unjäbiige  SOJittel  mit  benen  S3ranbf(^oben  furitt 
toerben,  boc^  pnb  ni(^t  alle  gleich  gut.  33eim  leichtern  53erbrenuen 
on  einem  hcife™  ©egenftanbe,  mie  j.  33.  burch  Berührung  einer  hf*§6tt 
Ofenthür  ober  am  $iatteifen,  ober  burch  h^*6^  fjtüfpgteit,  roo  aber 
noch  SBunbe  entftanben,  thut  man  am  heften,  bie  gebrannte  ©teile 
fogleiih  gegen  ein  fjeuer,  befonber8  gegen  Äohlengtuth  in  einiger  (5nt* 
fernung  3U  h®0en.  Oer  ©(hmcrj  toirb  baburcb  freilich  cergropert, 
ober  überminbet  mon  ihn  eine  SBeile,  fo  jieht  bie  Sohlenhih^,  jfwe 
^ige  ber  S3ranbPeHe  ou8,  unb  e8  entpeht  feine  S3(afe,  ttie  bo8  fonp 
bei  falten  Umf^lägen  ber  fjatt  ip.  3p  fein  geuer  ba,  fo  toicfle  man 
bie  SronbPeHe  in  Sffiatte,  hoch  fo,  bap  ba8  innere  ber  gefpaltcnen 
SBatte  barauf  ju  liegen  fomme,  unb  h®^^ 

termehrte  S3rennen  au8,  fo  wirb  bie8  halb  ganjlich  oufhoren.  Sluch 
bei  größeren  Sranbfthoben,  wo  bie  ^aut  h^'^untcr  geht,  fchl^ge  man 
393atte  um.  Occh  h*^^  lieber  bie  äußere  glatte  ©eite,  bamit  bie  S3oum* 
Wolle  nicht  anfleben  fann.  Seiberlei  ülUttel  pnb  in  meiner  gamilie 
fo  oft  mit  33ortheiI  angewonbt  worben,  baß  ich  probat  an= 

rothen  barf. 

3%)  S3elegter  föefdtmaif. 

3unge  unb  ©aumen  pnb  oft  in  einem  ganj  eigenen  unbehogtichen 
3upanbe,  boß  pe  »on  feiner  ©peife  ben  flaren,  richtigen  ©efehmaef 
emppnben.  Oiefer  *f*  gerabe  nicht  mit  »oQiger  Slppetitlopg» 

feit  »erbunben,  hoch  fehlt  ber  eigentliche  (Senuß,  ben  fonft  ©peife  unb 
Oronf  gewähren,  benn  e8  fcheint,  al8  ob  3“"9^  ©aumen  mit 
einem  bünnen  glor  übevjogen  wären,  ber  ba8  ©chmecten  eerhinbere. 
Obgleich  nun  feine  Uebelfeit  babei  ift,  fo  muß  hoch  im  äRagen  eine 
©törung  ber  SSerbauung8fraft  »orgegangen  fein,  ©egen  biefe8  Uebel= 
bepnben  h^^e  '<h  immer  mit  beftem  ©rfolge:  „Weiße  ^fefferfßrner* 
eingenommen,  nämlich  3lbenb8  unb  9Kcrgen8,  jebeSmoI  neun  ©tücf. 
Oiefe  bewirten  wahrfd)einlich  eine  SlupSfung  unoeibouter  ©peifen  unb 
erwärmen  ben  SWagen.  @8  erfolgt  barauf  gewöhnlich  weicher  ©tuhl* 
gong.  Oiefe  ^fepertorner  fann  man  in  biefer  Seife  mehrere  Sage 
fortbrouchen,  fo  wirb  jener  unbehagliche  3“^**"^  »erfchwinben.  Oer 
felige  ©eheimrath  $eum,  rieth  gegen  SDiogenfchwäche,  einer  meiner 
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SSefannten,  täglich  ißfeperförner  ju  nehmen,  unb  e8  h“t  i^>^  fo  'oohl 
gethon,  boß  pe  je^t,  beinohe  80  Oohre  alt,  jebe  ©peife  »ertragen  fann. 

as)  fieberhafter  3uftanb. 

Sei  ßinbern,  befonber8  noch  in»9cn>  ci*t  folcher  peberhofter 
3upanb  oft  plß^Hfh  h«“P9fi«n  älteren 

Äinbern  ift  juweilen  »erborbener  ÜRagen  ober  ein  Äathorrh  bie  Ser* 
anlaPung  hic^ju.  3n  ollen  gäHen  habe  ich  immer  fogleich  ein  leichtes 
ÄlhPir  »on  tamiHen  unb  etwo8  Oel,  ober  ouct)  nur  »on  warmem 
SoPer  unb  ein  Kein  wenig  ©atj,  mit  Sortheil  ongewenbet.  Unfer 
bamaliger  $au8orjt,  ber  rühmlichP  befannte  Dr.  ©uttentag  in  SreStau, 
Wo  wir  12  tnoben  im  Sitter  »on  5—12  Sohren  in  $Pege  hatten, 
belobte  mich  Wegen  biefer  Slfoßregel  unb  rieth  mir,  ferner  fo  p thun, 
fobalb  bei  Keinem  ober  grßßern  Äinbern  ein  folchcr  3uftonb  eintrepen 
foUte.  SlöerbingS  ruft  man  ben  Slrjt  au  $ülfe,  wenn  pch  bie  2luf= 

regung  barnach  nicht  halb  legt,  ober  bo8  gicber  gteid;  mit  Oelirium 

onfängt.  3n  lehterem  galle  barf  man  feinen  Slugenblicf  warten,  ben 
Slrat  a»  holen,  boch  bo8  Älpftir  gebe  man  noch  »or  bem  ©rfcheinen 
bepetben.  Sei  bem  erp  erwähnten  leichteren  gieberauftanbe  aber  gebe 
man  bem  ßinbe  im  ?aufe  be8  Soge8  unb  noch  SlbenbS  »or  bem 
©chtofengehen  öfters  ein  Keines  ©to8  ©elterwaper  an  trinfen,  unb 
follte  es  einen  Sog  long  feine  OePnung  gehabt  haben,  ober  nach  bem 
Älppire  nur  eine  fchwoche  SluSleerung  erfolgt  fein,^  fo  muß  eS  oudh 
leichtes  SlbführungSmittel  befommen,  otS  für  6 ^'f.  Sienertranf 
für  jüngere  Äinber  — unb  für  9 ^f.  bis  1 ®gr.  für  älter.  (Sollte 
banach  jener  3nPanb  pch  noch  nicht  bis  anm  nächften  Sage  »erringert 
haben,  fo  rufe  man  ben  Slrat.  Sluch  für  ©rwachfene  ift  bieS  Ser= 

fahren  onjurathen,  nur  oHeS  in  grßßern  Ouantitäten,  befonberS  ber 

„Sienertranf"  für  2 ©gr. 

84)  ©ticftc  in  bec  ©eite  ober  in  onbern  fmicrn  ÄPtpettheiUn. 

©0  emppnblich  auch  immer  ©tiche  pnb,  fo  haben  pe  boch  ge= 
wßhntich  nid)tS  a«  bebcuten,  wenn  pe  pch  nißht  gerabe  in  ber  ©eite 
bepnben.  Sei  lehtern,  wenn  pe  gleich  mit  ^eftigfeit  ouftreten,  ober 
gar  mit  $uPen  »erbunben  pnb,  hole  man  ougenblidlich  ben  Slrat. 
©inb  pe  ober  nur  beim  Slthemholen,  unb  unbebeutenb,  fo  fege  man 
hier  Wie  bei  benen  beS  übrigen  ÄßrpcrS,  einige  Sropfen  ©enffpirituS, 
ouf  groueS  Sßfehpapier  gegoffen,  auf  bie  ©teOc,  wo  bie  ©tiche  fühl* 
bor  pnb.  Slußerbem  nehme  man  einge  S^fepermünafuchen,  ober  trinfe 
eine  Söffe  lauwarmen  SfepermünaentheeS.  Senn  gewßhnlich  pnb  »er* 
fe^te  Slähungen  bie  Urfoche  folcher  ©ti^e,  bie  burch  bie  Sirfung  beS 
SSfepermünaftopeS  »ertrieben  Werben. 
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S5)  SSeängfHgende  SBaUnitgen. 

!Dtefe  entfielen  enttoebet  burc^  ju»te(  ®(ut,  ober  butt^  unric^tijen 
S3Iutumtauf.  btefem  Uebet  leiben  geroöbnücb  grauen  in  ben  Sauren, 
too  bie  Statur  eine  Stenberung  in  ibrent  lorpetlicben  3“fi**'be  b^rbei* 
führt.  toieberboien  jtcb  oft  in  einem  Sage  nnjäbügemaie  foge» 
nannte  Uebermaüungen,  »o  ficb  bann  piöbtiib  eine  ängftigenbe  $ige 
bnrcb  ben  ganjen  Körper  ergießt,  fo  baß  bs'B®’^  ©cbmeiß  auSbriibt, 
man  mit  ^>aft  nach  frifcbet  8uft  ftrebt,  unb  in  SSerfu(bung  fommt, 
ftcb  fo  »iei  al3  mogtid)  ber  S3efieibung  ju  entlebigen.  9Jacb  einigen 
SWinuten  aber  oerfcbtoinbet  ^)iße  unb  ©^meiß,  ^ngft  unb  ^tbembe* 
fcbtoetbe,  um  nach  fürjeren  ober  längeren  Raufen  mieber  jururf« 
jufebren.  ©obalb  baber  bie  Sebenöjabre  biefen  bcrbeigefübrt 

haben,  befrage  man  feinen  Slrjt,  ob  er  jeitroeife  Slberiäffe  für  gut 
fänbe.  SSeirncint  er  bieS,  fo  fucbe  man  menigften«  baä  S3(ut  nad)  unten 
3U  jieben,  unb  mache  ju  biefem  3®«<*e  „©enffußbäber",  »ie  fie  unter 
iWr.  9,  „Obtonfaufen  ober  ffiingen“,  angegeben  jinb.  Semegung  in 
freier  Suft  im  ©ommer  (wenn  ber  Äörper  baran  gewöhnt  ift)  gtufe* 
baber,  fubienbe  ©etränfe,  worunter  befonber«  reines  SBaffer  gehört, 
aud)  ein  iöraufepuioer.  SHögti^fte  S5ermeibung  wenigftenS  beS  jtarfen 
ÄaffeeS  unb  gänjti^e  beS  grünen  ^edotbee  (fcbwarjer)  ift 

unfcbätticb.  33iettei(bt  erlaubt  auch  ber  Str^t  bann  unb  »i»«”  3U 
fcbröpfen.  9iocb  eine  große  9?oibwenbigfeit  aber  ift,  für  regelmäßigen 
©tubignng  3U  forgen.  ©iebe  9^r.  12,  Serftopfung  2C. 

26)  ©dttoerer  ©cfilaf,  beängftigenbe  S^cäume,  0d)laf[oftofett. 

3)iefe  3uftänbe  rühren  gleichfalls  wie  bet  in  »origer  9Jummer, 
»om  SSIute  beic-  ®o<b  >iu(b  aufgeregten  ober  Iranibaften  9?eroen, 
unb  finben  ebenfowobl  bei  iDiännetn  wie  bei  grauen  ftatt.  ©egen 
fcbweren  ©cblaf  unb  beängftigenbe  Sräume  wären  bähet  aQe  Slngaben 
3ur  SSerminberung  uub|  gegen  Ueberbanbnehmen  biefer  Uebet,  auS 
„9?t.  23"  3U  empfebten.  %\xif  ift  3U  beamten,  baß  baS  S3ett  nicht 
3U  niebrig  unterm  ^?opfe,  unb  nicht  3U  weich  fein  barf.  Stoße  ^ferbe= 
baarmatrahen  finb  am  gefünbeften.  gernet  effe  man  StbenbS  nicht 
fpät,  unb  nur  gau3  tei^toerbautiche  ©peifen,  trinfe  nur  JBajfer 
ober  ©elta'Waffer  oor  bem  ©chtafengeben  ober  nehme  eine  SD?efferfpihe 
»ott  Sraufeputoer.  SefonberS  muß  auf  @r3ietung  eineS  regelmäßigen, 
leichten  ©tubtgangS  werben.  SJaS  bie  „©chtaftofigteit" 

betrifft,  fo  fei  hier,  binfiebtticb.  Stbenbmataeit  baffetbe  empfobten. 
Wie  auch  baS  Sraufeputoer.  9?och  b^t  unertäßtich  3U0ermeiben; 
aufregenbe  ?eftüre,  harten  unb  ©^acbfpiel.  Stuch  fatte 
SEBafchungen  beS  gan3en  ÄörperS  tur3  oor  bem  ©chtafengeben  befötbern 
gewöbntich  ben  ©^taf.  ©remortartari  in  3udermaffet  gerührt  unb  baoon 
einige  ©täfer  oor  bem  ©chtafengeben  getrunfen,  ift  ein  SerubigungSmittet. 
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23)  SBabens  unb  ^u^frampf. 

2tn  ©rfterem  teiben  oiete  ÜRenfchen,  unb  gwar  faft  immer  beS 
9?achtS.  Stuch  meine  fetige  ©roßmutter,  bie  fonft  eine  gefunbe  atte 
grau  war,  würbe  bäupg  im  ©chtafe  baburch  geftört,  bis  man  ihr 
gotgenbeS  rietb:  SWan  nehme  ©chwefetfäben,  f^tage  biefe  in  SKouffetin 
ein,  binbe  fie  unter  bte  Äntefebten  unb  trage  bieS  SagS  unb  9?achtS. 
jDiefeS  einfache  ÜKittet  war  oon  bcfter  SBirfung,  benn  eS  befreite  fie  oon 
biefem  fchfafftörenben  Uebet. 

Sei  Srampf  in  ben  güßen,  ber  häufig  am  ÜEage  oortommt,  reibe 
man  etwas  ©peicbet  in  bie  Äniefebten,  unb  et  wirb  fogteich  nachtaffen, 
unb  balb  gan3  aufbören.  . 

28)  3Dürmec  bet  fiinbern. 

3ebeS  Äiub,  ja  wobt  jeber  fÖJenfch  trägt  SBürmer  in  feinen  Sim 
geweiben,  bocp  finben  fie  fich  bei  fiinbern  oft  in  3U  großer  Ülienge 
ein,  unb  eS  entfteben  barauS  fo  manche  Uebet  unb  Äranfbeiten,  baß 
eS  SP<<ht  jeber  SKutter  ift  fich  niit  ben  ©hmptomen  (Kennzeichen) 
befaunt  gu  machen,  an  benen  man  baS  Sorbanbenfein  3U  oieter  SBürmer 
erfetvit.  ©ooiet  mir  burch  ©rfabrung  betannt  geworben,  witt  ich  hier 
mittbeiten.  2BaS  alfo  bie  3ler,zte  bei  Kinbern  „SBurmcharalter"  nennen, 
erfennt  man  an  ongerötbeten  ftfafentöchern,  juden  in  ber  9?afe,  häufig 
Seib»  unb  auch  ^Jüdenfchmerzeu,  blaffe  ©efichtSfarbe,  trübe  2lugen, 
ftarfen  Seib,  Kribbeln  im  3tfter,  SEßibermiHen  gegen  ©üßigteiten,  9?ei- 
gung  oiet  ©chwarzbrob  3U  effen,  3“den  in  oerfcbiebenen  Körpertbeilen, 
baS  3uweiten  fich  bis  3um  Seitstanz  fteigert.  Semerft  man  aifo  oon 
biefen  ©pmptomen  eins  ober  mehrere,  fo  mache  man,  fid)  oon  ber 
fKichtigfeit  berfetben  3U  überzeugen  bie  fßrobe,  inbem  man  baS  Kinb, 
fobatb  eS  Kribbeln  im  Slfter  cerfpürt,  auf  ein  9iacbtgefchirr,  baS  bis 
zur  Hälfte  mit  b^ißfin  SBaffer  gefüllt  ift,  fe^e.  9iach  einer  SBeite 
febe  man  nach  eS  werben  fich  Meine  SEBürmer  im  SQBaffer  beftnben, 
bie  burch  ben  ®ampf  betäubt,  berabgetaumelt  finb.  $at  fich’S  nun  fo 
berauSgefteHt,  baß  baS  Kiub  an  SBürmern  teibet,  fo  befrage  man 
jebcnfallS  einen  tüchtigen  Slrzt,  unb  er  wirb  baS  SBeitere  oercrbnen. 
äßet  eS  aber  oorziebt  erft  §auSmittel  3U  oerfucben,  bem  ratbe  ich 
golgenbe:  IWorgenS  nüchtern  gebe  man  bem  Kinbe  rohe,  gefchabte 
©fobrrüben,  ober  ben  barauS  gepreßten  ©aft.  ©eben  barnach  wenige 
ober  leine  SBürmer  ab,  (nachbem  man  bieS  wohl  4 2Bod)en  lang  ge» 
tban)  fo  foche  man  einige  3äbncben  Knoblauch  in  einet  großen  itaffe 
2Äil^,  unb  taffe  baS  nüchtern  trinfen.  ®ieS  aber  nicht  täglich,  fonbern 
alle  SBocbe  einmal,  unb  fortgefeht.  Wenn  barnach  SBurmer  abgeben. 
ÜRit  ben  ÜKobrrüben  aber  fann  babei  ununterbrochen  fortgefabren 
werben,  ©otchen  Kinbern  gebe  man  nicht  gleifch  unb  fein  ©cbwarg» 
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6rob  ju  effen.  ein  SKittel  ifi:  Sitöerfamen.  ®en  Befommt  man 

in  ber  Slbot^e  rol^  unb  Bei  ben  ^fefferffi^tern  üBerjudert.  ^ Srjletn 
toctmifcBe  man  »er  bem  ©nnel^mcn  mit  ©^rup,  unb  geBe  in  einem 
BalBen  egloffel  tooQ  ©^tup,  ein  tcrnern. 

3ia(Bbem  man  ba8  tägli^  mo^I  einige  2Bo(Ben  getBan,  Bote  «ta«  ou8 
bet  SlpotBefe  einen  SOBurmfu^en,  toet^er  bie  burcB  3itberfamen  ge» 
tobteten  Sürmet  aBfuBrt.  9?a<B  ©eBraucB  be8  SButmfu^enö  B“*  i«“" 
auf  ben  ©tuBtgang  be«  tinbeö  ju  merfen,  oB  SBürmer  aBgegangen 
ober  nicBt.  3m  elfteren  gatte  Bauftre  man  einige  SEocBen,  unb  fange 
mit  oBueBmenben  9D?onb  toieber  in  bet  SBeife  mit  teBterem  3J?ittel  an. 
®ie  üBerjucferten  Äörner  lönnen  troden  gegeben  »erben. 

2tu4  geBtätteten  ÄnoBlautB,  auf  ben  9?aBeI  geBunben,  fett  tob» 
Ii(Ben  einfluß  auf  bie  Sürmer  üBen.  StucB^  ttBftire  ben  SBaffer, 
toorin  ÄnoBtaucB  aufgefccBt  ift,  fxnb  bon  3ett  S“  Seit  oft 

bon  guter  ffiirfung. 

«9)  ©djnctben  im  aOBoffer.  (SAmerjBofte«  tarnen.) 

S3on  biefem  unerträgticBen  ©cBmerje,  bet  bom  S3tofenframBfe 
BerrüBtt,  finb  gar  biete  3)lenf(Ben  geBtagt.  ®ie  baju  geneigt  Jinb, 
BaBen  ftcB  BefenberS  bor  Grfältung  ju  Buten,  unb  toaBrenb  ber  5Öauer 
be«  Seiben«,  muffen  fte  ben  ®enu|  oller  fauren  ©Beifen  unb  ©etränfe 
bermeiben.  ®in  oft  erBroBte«  ÜJiittel  ift  gotgenbeö:  2Won  giege  auf 

eine  ^anbboH  grüner  ißeterfitie,  ettoa  V2  ^uart  !c(Benbe«  SCBaffer, 
beete  e«  ju  unb  toffe  e«  fo  fteBen,  Bi«  e«  nur  nocB  taumorm  ijt. 
fRacBbem  e«  oBgegoffen,  trinfe  man  haben,  fc,  baß  täglicB  eine  feleBe 
Ouantität  berBraucBt  »irb.  ®amit  fertgcfaBren,  toirb  ber  ©cBmetj 
bertieren,  teenn  ber  UnterforBer  »er  f*arfcr  tatter  Suft  unb  bie  güge 
ber  Satte  unb  9?üffe  BeteaBrt  BtciBen. 

SO)  ÄopffAmerjen. 

®iefe  entjleBen  ou«  man^ertei  UrfacBen,  at«:  au«  IteBerfüHung 
be«  SD?agen«,  bom  ©cBnuBfcn,  bon  ju  feftem  Binben  ber  §aare  (Bei 
grauenjimmern),  ben  angeftrengtem  ®cnten,  ben  3U  Beißer  unb  bon 
JU  falter  8uft,  foloie  au(B  bur(B  2lnftrengung  ber  äugen,  unb  enbticB 
öfter«  bom  Stute. 

Sebenfatt«  ift  ba«  äuftegen  fein  aBgefcBnittencr  ©itronenfdBate 
fAmerjtinbernb.  SDlan  fcBneibe  atfo  mit  einem  fcBarfen  gebermeffer 
einige  ©tüde  ©tronenf^ate  fo  bünn  Berunter,  ba§  nicBt«  bon  bem 
Seiten  baran  BteiBt,  unb  tege  biefe  nun  mit  ber  innern  ©eite  on  bie 
©cBtafen,  brüde  fte  ein  SBeitcBen  mit  ben  gingern  an,  fo  mirb  fte  fefi 
liegen  BteiBen  unb  fo  lange,  toie  ©enfteig,  jieBen,  Bi«  fte  ganj  troden 
getootben,  oBfätIt.  @«  ift  nötBig,  bafe  mon  meBreremate  »iebet  frifiBe, 
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. bo(B  ni<Bt  auf  biefetBe  ©teile,  tege.  3fi  ber  SoBffcBmerj  mit  UeBet» 
■;.deit  berBunben,  fo  neBme  man  etwa  8 — 10  SroBfen  Siqueur  ($off» 
%ann«troBfen)  auf  3u<fer,  ein.  SDie«  »irb  ?lufjiogen  Bentirfen,  tea« 
bem  SD'tagen  unb  fomit  bem  SoBfe  (SrteicBterung  berfcBafft.  2lucB  in 
J:  biefem  gatte  toäten  toeiße  Sfefferforner  ju  cmBfeBten,  »eit  fte  bie  Ser» 

..  bauung  Beförbern,  mitBin  ben  SO?ogen  reinigen  unb  roieber  in  unge» 
IBäiisfcit  ftB^U-  ©ieBe  ttir.  22  „Betegter  ©efcBmad".  ?eibet 
■ifiber  S<tti6ut  gettoBnticB  on  ju  bietem  ober  ju  Bfi§fm  Stute,  fo  toäre 
>iBier  Bei  SoBfftBmerjen,  ein  ©enffußBob  onjuratBen.  ©ieBe  9?r.  9 
; „OB^eufaufen"  tc.  ©teQte  ficB  oBer  ber  SoBff<Bmerj,  gteitB  änfang«* 
mit  ^eftigfeit,  ober  mit  fieBerBaftem  3ufianbe  ein,  fo  neBme  man  fo» 
V-gtei^  ein  tauwarmc«,  teilte«  .ftBfiier  mit  Oet  unb  fcBide  »oBrenb 
be«  f(Bon  jnm  Slrjt.  Sei  teicBteren  SoBffcBmerjen  mit  UcBetfeit,  loore 

■ au(B  ein  fotcBe«  StBitier  teoBt  bienticB,  unb  erfotgte  borouf  nidBt  genug 
■.  äuöteerung,  neBme  man  — je  md)  älter  — für  1,  V/2  — 2 ©gr. 

■■  SEBienertranf. 

’f 

m 

:h  st)  ^nodtenfraß. 

* 9 

; 9?i(Bt  at«  oB  t(B  micB  unterjleBen  mollte,  für  biefe«  UeBet  ein 
' f>roBate«  ^eitmittet  ju  empfeBten,  »oran  oft  alte  Sunfl  unb  SBiffen» 

^ f(Baft  ber  3)?ebicin  unb  ©Biburgie  fcBon  gefcBeitert.  9?ein,  i(B  mocBte 
nur  ben  SDtüttern  einige  SBarnung  jur  mBgticBen  Sermeibung  biefe« 
ä ©cBaben«,  teie  ettoa«  Senntni§  ber  ©Bmptome  bie  bemfetBen  borangeBen, 
'■*  ou«  meiner  ©faBrung,  bie  i^  Bei  eben  biefer  SranfBeit  perfontitB  ge» 

; ma^t,  geben.  ®a«  SntfteBen,  ben  gortgong,  nsie  ben  Sertauf  biefe« 

. UeBet«,  Bote  i(B  ©etegenBeit  geBoBt,  Bei  einer  ganj  noBen  Sermanbten 

■ genau  ju  BeoBoiBten.  ®er  Seim  jum  SnocBenfra§  »trb  jutoeiten 
bur(B  3mbfung  ber  Soden  gelegt,  wenn  in  ber  gomitie  jene«  Sinbe« 

...bon  bem  bie  Staterie  baju  genommen,  irgenb  eine  Sobfon  bon  jenem 
’i  UeBet  BbintgefutBt  loar,  benn  e«  ift  erbti^.  ©0  tonnte  icB  ein  Sinb, 
■r.ba«  mit  anbertBatB  3aBben  f)tö§tt<B  ©«f<B®**t|t>  ©efcBioüre  Be» 
■■/fom,  bie  ficB  fafl  nacB  allen  SBotto”  Be«  Sorfter«  berBreiteten.  äber 
■‘.JU  gteidBeb  3^11  f*<B  Biefe  ©Bmfttome  be«  SnoBenfro^e«  oudB 

•:|on  jenem  Sinbe,  bon  bem  biefe«  geimpft  ntorben  »ar.  3ene«  flarB, 
l '.eBe  bie  SranfBeit  ficB  ganj  entioidett  Biefe«  aber,  bietteicBt  bon 
^'vfraftigerer  Statur,  matBte  fte  burcB,  unb  lourbe  erfl  mit  jeBn  3aBren 
••^i'bon  ber  testen  SBunbe  geBeitt.  Som  7ten  3aBre  ab,  Begann  bie 
;';>^eitung  unb  bouerte  3 3aBre  tang.  2Wan  fi^,  ein  Sinb  ouf 
^"*4ie  OBerftä^e  ber  ^anbe  ju  fcBtagen,  benn  bie  SnotBen  finb  jart  unb 
viDurtB  einen  Bebten  ©cBtag  entjünbet  ftcB  tei(Bt  bie  Sno^enBaut.  3)ie 
:;'^anb  fcBtoitIt  auf,  e«  Bat  fi^  ÜJtatebie  geBitbet,  bie  am  SnocBen  frigt. 
^C^päter  fommt  an  ber  tränten  ©teile  ein  ©efdBioür  auf  ber  Ober» 
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lücfte  jut  Grfc^einung.  3)ie8  barf  aber  nur  cut(^  eraeicfeenbe  Um* 
c^fäje  auf^e^ogen  »erben,  benn  baö  Sluffc^netben  fotc^er  @ef4»üre 
berjogert  bad  feilen  bcr  SBunbe,  unb  »ar  baffelbe  et»a  an  einem 
©elenfe,  fo  »itb  bieä  unfehlbar  fteif,  unb  fein  ÜÄittel  in  bet  SEßeit 
fann  i^m  »iebcr  ©eienfigfeit  betfc^aften.  ÜReiner  armen  2Jer»anbten 
ift  eö  fo  ergangen.  Sin  einjigeö  ber  »ielen  ©efC^müre  »arb  gef(bnitten, 
eS  fa§  am  (SUenbogen,  unb  nac^bem  bie  iBunbe  geteilt  »ar,  »ar  ber 
2lrm  fteif  unb  nie  fam  »ieber  bie  geringfte  Se»egung  in  bieiä  ©elenf. 
9?a(^bem  man  bie  traurigen  folgen  beö  ©c^neibeuS  ertannt,  unteriieß 
ptan  ed,  unb  bie  5u§*  unb  ^iegetenfe,  an  benen  @ef(^»üre  unb 
fpäter  SBunben  entftanben,  bel^ielten  i^re  natürliche  ©elenfigfeit,  fc 
ba^,  ald  bad  Sinb  enbtich  gebeUt  unb  gum  blühenben  SERäbchen  h^r* 
ange»achfen  »ar,  eben  fo  fchön  tanjte,  aid  ob  fjüße  unb  ©eine  nie 
bon  biefem  Uebei  berührt  »orben  »ören.  ©om  bierten  3ahre  ab, 
als  man  ade  Sferjte  unb  ßhirutgen  ber  ©tabt  gebraucht  h^tte,  toatb 
ben  SItern  gerathen,  auf  bie  SSBunben  nur  ©ajtlitumfalbe,  auf  (Sharpie 
geftrichen,  ju  legen  unb  barüberher  ©treifen  bon  ^eftbflafter.  ^ußerben 
baS  Äinb  alle  SKorgen,  mit  all’  feinen  ©flaftern  in  ein  Iau»armeS 
©ab  bon  i?amUIen  3U  fegen,  in  bemfelben  bie  ©ffafter  objunehmen 
unb  fo  bie  SBunben  rein  auS3u»afchen.  2>ie  frifchen  ©flafter  aber 
mfiffen  bereit  liegen,  ba§  fte  nach  Slbtrocfnen  beS  ÄinbeS,  »0  bie 
SBunben  noch  ^«fonberS  burch  ein  »eicheS  Jeinenlöpbfhen  nachgetrocfnet 
»erben  muffen,  fogleich  aufgelegt  »erben  fönnen.  2luS  jeber  ÜBunbe 
»irb  ft^,  über  Iur3  ober  lang,  ein  ©tücfchen  Änochen  boS,  fo= 

balb  eS  hoch  genug  getommen,  eines  SKorgenS  am  Sh^rpie  beS  ©er* 
hanbeS  hnngenb,  fleh  heonuShebt.  Oftmals  heilt  bie  ^unbe,  nachbem 
ein  ein3igeS  ©tücfchen  Wochen  herauSgefommen  ift,  oft  aber  aud)  folgen 
nach  unb  nach  mehrere  berf eiben.  3eneS  einfache  ©erfahren  behielt 
man  bei,  unb  baS  ^nb  gefunbete  unb  h®tte  fpater,  bis  in  bie  Sahte 
beS  SllterS,  fich  beS  beften  SBohlfeinS  3U  erfreuen.  Giner  jener  2let3te 
befahl,  bem  Äinbe  in  aßen  ©peifen  unb  ©etrönfen  fo  »iel  3ußer  3U 
geben,  »ie  eS  nur  »erlange,  »eil  biefet  ihm  gefunbe  ©äfte  »erfchaffe. 
GS  gefchah  auch,  nnb  eS  ift  »ohl  möglich,  ba§  eS  bem  feine  fpötere 
unerfhütterliche  ©efunbheit  3»  »erbanfen  hatte,  ©ietteicht  »irb  mir 
noch  manche  dJfutter  ®anf  »iffen,  »enn  fie,  burch  biefe  SKittbeilung 
belehrt,  ihr  Ätnb  oor  ©erftüppelung  feiner  ©lieber  3U  fd)ügen  im 
©tanbe  ge»efen,  ttmfchläge  üon  gefod)ter  ^afergrüge  mit  ©utter, 
müffen  gemacht  »erben,  fobalb  eine  ©efch»ulft  fleh  3eigt.  ©aburch 
»itb  bie  Gnt3Ünbung  ber  Knochenhaut  3U»eilen  »ieber  benommen, 
ehe  ein  ©efch»ür  im  Knochen  entftanben,  unb  fomit  fann  ba-j  Uebel 
»iefleicht  noch  3eitig  unterbrüeft  »erben. 


! 
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s<)  Snubheit. 

©aS  einfache  2Kittel,  »aS  ich  h'^o  gegen  ©aufeheit  angeben  »erbe, 
(hat  eine  fßerfon  in  ben  ©echSgigern,  bie  feit  brei  fahren  fiodtaub 
»ar,  mit  folchem  Grfolge  ange»enbet,  bag  fie  nach  »ier3ehntägigera 
©ebrauch  beffelben  »oÖftanbig  geheilt  »ar.  ©ie  ift  fegt  78  Öahre, 
|unb  erfreut  fleh  noch  oineS  fo  feinen  ©ehöreS,  als  ob  fie  Sichtgehn 
'»äre.  9?achbem  fie  alfo  brei  Oahre  lang  unter  argtli^er  ©ehanbtung 
ge»efen,  ohne  baß  fich  bie  ©aubheit  auch  nur  »erringert  hatte,  that 
fie  ^olgoiibeS,  baS  Qemanb  in  öffentlichen  ©lüttem  als  probat  an  fleh 
felber  befunben,  befannt  gemacht  hatte,  ©ie  holte  auS  ber  Slpothefe  Opp  0* 
belbocf,  rieb  mit  bem  f leinen  Ringer  »ie  eine  ©ohne  groß,  SKorgenS 
#nb  SlbenbS  leife,  hoch  fo  tief  ße  fommen  fonnte,  tn’S  Ohr  hinein. 
©ieS  hatte  ße,  »ie  gefagt,  14  ©age  laug  gethan,  olS  ße  beS  SÄorgenS 
plBglich  bie  ^auSflingel  hörte.  ©ieS  für  eine  ©aufchung  haltenb, 

! fanbte  ße  ihr  SWäbchen  hinab,  um  noch  einmal  tlingeln  gu  laßen  unb 
fie  hörte  »ieberum  ben  ©chaB  ber  Klingel.  SllS  ©agS  barauf  ihr 
.Slrgt  fam  unb  ße  mit  ber  lauteflen  ©timme  nach  ihrmi  ©eßnben 
©eßnben  fragte,  fagte  ße:  »arum  fd>reien  ©ie  fo  niit  mir  ^err 
©octor?  ©iefer,  erftaunt  über  biefe  fjrage,  fprach  nun  im  ge»ohn* 
liehen  ©one,  unb  übergeugte  ßch  gu  feiner  größten  ©er»unberung  »on 
ber  rabifalen  Teilung  feiner  ©atientin.  SKein  3)Jann,  ber  feit  einigen 
fDlonaten  auf  einem  Ohre  total  taub  »ar,  rieb  ßch,  auf  mein  brin* 
genbeS  Slnrathen,  Oppobelbocf  in  biefeS  Ohr.  ©ogieich  fühlte  er 

barin  einen  KnadE,  als  ob  et»aS  auffpringe,  unb  fomit  »ar  bie  ©aub* 
heit  befeitigt. 

3egt  hat  man  ein  fleineS  3nftrument  erfunben,  baß  ben  unheil* 
har  ©auben  anguempfehlen  »äre.  ©cn  feiner  SBirffamteit  habe  ich 
noch  rri<^l  ©elegenheit  gehabt  mich  gu  übergeugen;  hoch  »iß  ich  hier 
angeben,  »0  eS  gu  haben  ift:  §aupt*©epot  in  Garl  fj.  SEBieganb’S 
©uchhanblung  in  ©reßburg  (Ungarn),  ©reis  in  ©ilber  4 ©hlr.  baS 
©aar.  ©iefe  3nftrumente  heißen:  „porte  voix  en  miniature  d’ Abra- 
ham“ unb  ßnb  nach  öem  Ohre  gebilbet  unb  fo  Mein,  baß  ße  am 
Ohre  faum  bemerfbar  fein  foßen.  GS  tarne  bemnach  auf  ben  ©er* 
fuch  an. 

i 

i 

I 

i 

SS)  falte  Riebet* 

3ur  SSertreibung  beffelben  inerben  gar  biele  9Jfitte(  unb  ©^nipatbien 
, angetnenbet,  bcc^  bie  tnenigften  fci^Iagen  an.  3Jcn  bcr  SQSirfung  eine^ 
. berfelben  l^abe  mich  einem  meiner  Sefannten  überjeugt  unb  gebe 
ieö  halber  l^ier  an:  5Rad^bem  ber  gieberanfaH  etma  breimal  miebergete^rt 
jtnar,  nel^me  man  ÜÄorgenö  3 ©tücf  geftoßene  ©etnürjnelfen  in 
einem  Süffel  boll  SBcineffig  ein:  am  anbern  Sage  eine  met^r  unb  fo 
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fort  fciö  ju  elf  ©tütf  unb  fo  mit  ber  »ieber  jutfitf  Biö  ouf 
3 3ener  oben  angeful^rte  Patient  mar  fogar  bamalS  ju 

©d^iffe.  ®o8  aHerbtobatefie  SWittel  aber  bieibt  baö,  wa0  bie  9?atur 
felber  angtebt;  namtidb  baS  ©erließen  berjenigen  ©peife,  ju  toelc^er 
ber  Patient  frfc^Iic^  eine  rafenbe  2u{t  bekommt,  unb  isare  e4  au^ 
eine,  bie  beim  falten  gieber  b®uptfä^Iiib  Verboten  toirb,  3.  33.  biete 
fauere  2WUc^  u.  bergt,  ©obatb  non  fetbjl  bie  ?uji  ba3U  fommt,  ge= 
nieße  ber  ßranfe  fo  oiet  batoon,  bi?  fein  Slfj^etit  geftitlt  iß,  unb  ba? 
gieber  Ujirb  ni^t  mehr  toieberfebren. 

S4)  ßotrffplif. 

©egen  biefe?  Hebet,  »on  bem  am  meißen  ba?  toeibticbe  ©efi^tecbt 
geptagt  teirb,  toeiß  id)  nur  ein  ein3ige?  SQJittet,  nret^e?  eine  meiner 
0reunbinnen  mit  ßrfotg  angetoenbet.  ®iefetbe  titt  »on  i^rer  3ugenb 
on  bis  in  bie  uier3iger  Oabre  an  fotebem  periobif^en  fotifartigen  Äcf>f» 
f<bmer3,  unb  tourbe  bureb  ben  ©ebraueb  bcS  fotgenben  baöon 

befreit.  iDerfelbe  beßebt  auS:  S^aufenbgütbenfraut,  S3itterftee  unb 

tßatbrion.  ©tei^e  Öuontitäten  biftt»on  gemifebt  unb  ouf  einen  ©ß= 
ISßet  bolt  bon  bemf eiben  brei  mittetgroße  jEaffen  fodbenben  SEBaßerS 
gegoßen,  unb  bomit  auf  einer  b^iß^n  ©teile  3ieben  toßen.  fjrüb 
(nudbtern),  üWittagS  bor  ber  S0?abt3eit  unb  SlbenbS  bor  bem  (äßen 
trinfe  mon  eine  2aße  bon  biefem  2bee.  6S  iß  ratbfaot  cieS  3Ser* 
fahren,  bei3ubebatten,  toenn  auch  baS  liebet  befeitigt,  bamit  eS  nicht 
noch  Öabren  toieberfebren  fonn. 

I 

s&)  ©ine  ©inceibung  gegen  Steißen. 

Sfir  6 Eßf.  SEBadbbotberbeeren  toerben  geßoßen,  barauf  V2 
©birituS  vini  gegoßen,  bann  noch  bin3ugetbon:  gur  6 Eßf.  langen 
^feßer,  für  6 $f.  jEerbentinbt  unb  für  1 ©gr.  5Eonnen3abfenöt  unb 
läßt  mon  bieS  on  einem  toarmen  Drte  beßifliren. 


r 
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36)  üSerbdlten  tuäbtenb  ber  ©AtunngerfAaft. 

!35a  ich  biefe  „Meine  ^auSabotbe"  atS  Slnbong  3U  meinem  ffocb= 
budbe  febreibe,  ße  atfo  lebigtidb  nur  für  Hausfrauen  unb  3D?ütter  be= 
ßimmt  bk»be,  fo  hatte  ich  eS  ni^t  für  überßüfßg,  eine  Setebrung, 
binßcbtticb  biefeS  fo  toiebtigen  EßunfteS,  ouS  bem  ©dbabe  meiner  biet= 
fahrigen  (Srfabruugen,  bi«^  be^ufügen.  Sltfo  oor  alten  ®ingen  muß 
gleich  StufangS  baS  ©ebnüren  unb  überbauet  fragen  enger  ÄleibungS* 
ßücfe  toegfallen;  ober  ein  anfebtießenber,  ben  ßorfrer  3ufommenbattenber 
Sln3ug,  iß  notbtoenbig.  ©obatb  eine  tJrou,  bie  ßcb  in  foteben  llm= 
ßönben  beßnbet,  btchliib  ettoaS  ßebt,  baS  ihr  ©ebauber  ober  ©dbredt, 
ober  audj  nur  SBiberroilten  erregt,  atS:  »erßümmette  Hänbe,  Süße, 
ein  erififteIIteS|©eß(bt  unb  bergteidben,  unb  ße  hätte  einen  ©pieget  in 
ber  9?obe,  fo  febe  ße  ßdb  in  bemfetben  fogteitb  felber  an  (fefern  eS 
©eßdbt  unb  rJigur  betrißt)  ßnb  eS  aber  guß,  foQ  ße  auf 

ihre  eignen  btiden.  Eßafßrt  eS  ihr  auf  ber  ©traße,  fo  farm 

ße  ebenfalls  Hanb  unb  f^uß  betrachten,  bodb  nic^t  ihr  ©eßebt,  beSbatb 
fuebe  ße  unter  ben  SSorübergebenben  einem  genau  in’S  ©eßebt  30  feben, 
unb  baS  SllteS  nur  barum,  baß  ßdb  ber  unongenebme  (äinbrudt  in 
ihrer  f^antoße  oertoifebe.  ÄeinenfallS  barf  man  ßcb  in  foteben  galten 
ettoa  bie  Singen  3U  batten,  ober  mit  ben  Hauben  irgenbtoo  om  eigenen 
Seibc  binfaßen.  (äinen  toibertoartigen  ©egenßanb  genau  onfeben,  macht 
ihn  ungefährlich,  bodb  er  toirb  eS  toenn  man  ihn  nur  ßü^tig  3U  feben 
befommt,  unb  ßcb  im  erßen  ©ntfeben  obgetoanbt  bat.  Smf)ßnbet  eine 
fotdbe  grau  30  irgenb  einer  ©fseife,  grudbt  ober  bergtei^en  befrnbere 
©ßtuß,  fo  folt  ße  biefetbe  3U  befriebigen  fueben.  gerner  foQ  ße  nie 
ettoaS  b^io*t*<b  fß^n,  unb  befonberS  nicht  auS  einem  ©peife»  ober 
SSorratbSfbinbe  heraus,  babureb  toirb  bem  Äinbe  ber  gebier  ber  9lafeb= 
baftigfeit  unb  beS  ledern  SlppetitS  angeboren.  (äS  giebt  Äinber,  bie 
glei^  nach  ber  ©eburt  gar  nicht  3U  fättigen  ßnb,  unb  etoig  febreien, 
trob  aller  EWabrung.  (äin  fotebeS  Äinb  lege  man  auf  einige  EDlinuten 
in  baS  ©pinbe,  auS  bem  bie  SDSutter  beimticb  aß,  unb  ber  etoige 
Hunger  toirb  ßcb  geben.  ©S  iß  gut,  toenn  man  ß^  in  biefer  3eit 
mit  ongenebmen  ©egenftänben  umgiebt,  atS:  mit  fronen  S3ilbern,  bie 
bo^  immer  einen  angenehmen  ©inbrud  ouf  unfere  ©eete  machen. 
SD?an  hüte  ßcb  audb  ettoaS  heimlich  3U  nehmen,  unb  fei'S  eine  ©ted» 
nabet  bie  einem  Slnbern  angebort.  ®aS  ßinb  toirb  fonß  mit  ber 
Steigung  3um  jDiebßabl  geboren. 

üJlan  fuebe  toäbrenb  ber  9 SJlonate  fein  ©emütb  gelaßen  3U  er« 
batten,  ßcb  nor  Slufregungen,  befonberS  beS  3®rneS  3U  böten,  benn 
baS  Äinb  pßegt  fonß  einen  heftigen  ©barofter  3U  befommen,  ber  im 
Seben  nie  beilbringenb  fein  fann.  9Sor  unßttlicber  ?eftüre  unb  ber« 
gleichen  Umgang  unb  Unterhaltung  nehme  eine  foldbe  grau  ßcb  toobl 
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in  Sid^t,  benn  e8  ge!^t  auf  i^t  Äinb  über  unb  tjl  but(b  bie  forgfa(= 
tiglle  (Srjiefiung  nic^t  Quöjurolten.  9?a(i^  aHebem  ift  baö 
ba8  morafifcbe  ^eti  be8  ßtnbeö  butd^  ein  »ernünftigeö  95etbatten  ber 
9D?utter  ju  grönben, 

S7)  iPräfervatto  }ur  (Srleidbterung  ber  €ntbtnbung. 

@8  bangt  teobf  oft  febr  »tel  bon  ber  teicbtern  ober  fditoerern 
Sntbinbung  für  ben  @efunbbeit83u|lanb  ber  5D?ntter  fotoobf  al8  be8 
Ätnbe8  ab,  unb  man  foQte  in  ber  ber  ©cbmangerfebaft  forgfSltig 
auf  3lHe8  achten,  ioa8  jene  erlei(btern  ober  erfcbmeren  cürfte.  SEBobt 
anjurotben  ift  tagticbe  mäßige  Sensegung,  Sermeibung  bon  $eben 
f(b»erer  ©egenftänbe,  bon  Üieicben  nach  einer  $obe,  bei  bem  ber  Äorber 
ficb  reden  muß,  ©(breiten  über  breite  9?innßeine,  f^abren  in  SOBagen, 
bie  nicht  in  gebern  bangen,  nsoburcb  ber  ßorper  unfanft  gejioßen  mirb, 
langen  in  ber  erßen  §älfte.  ®urcb  Seatbten  biefer  SBinfe  fann  nur 
SSortbeit  erjiett  werben.  ^18  eigent(icbe8  Eßräferbatib  jur  @rtei(bterung 
ber  ©ntbinbung  ober  reibe  man  ßcb,  bon  ber  $äifte,  otfo  etwa  bom 
4.  SWonat  ab,  aüabenblitb  ben  ganjen  2cib  mit  @anfe»  ober  ©cbweine* 
fcbmalj  ein.  ©aburcb  wirb  bie  $aut  efaftif(b  unb  lann  inwenbig 
ni^t8  fo  leicbt  onwacbfen,  wa8  juweifen  fonfl  ber  fJoH  iß. 

4 * 

3$)  X^ie  Srufttpar^en  ^um  97ä^ten  tauglid)  )u  machen* 

(S^  tjl  bie  größte  greube  einer  jungen  SDtutter,  'i^r  Äinb 
felbjl  narren  3U  fönnen^  unb  biefe^  tnirb  je^t  fo  toenigen  311  J^eU. 
Ueberl^aupt  ad)te  man  in  ber  ©d^toangerfc^aft  barauf,  bie 

2Bar3en  3U  gärten,  benn  aud^  beim  9?ä^ren  felbft,  I|at  mandf)e  5rau 
entfe^tic^e  Qualen  au§3u]^alten,  inbem  bie  3U  toeicben  SBarjen  (eicht 
burd^gefogen  toerben,  n>aö  eine  mare  §cHenpein  oerurfacftt.  Sin  ein== 
fachet  ^räferoatio  bagegen  ifl,  baß  man  00m  bierten  5DJonat  ai,  bie 
S3rufltoar5en  täglid^  mit  gutem  Sornbrannttoein  eintoafcbe,  ober  nodb 
beffer,  ©ummibütdben  in  biefem  Sranntmein  getaucht,  ober  barin  etioa^ 
gemeiert,  auf  biefelben  fege,  unb  beftanbig  trage,  inbem  man  fte  tag- 
(i^  einigemat  anfeud^tet.  SBeim  S^a^ren  felber  muffen  fie  nod^  fort= 
getragen  loerben,  3umal  toenn  bie  S33ar3en  oon  9?atur  tief  innen  tiegen 
alöbann  merben  fie  baburdb  ^erau3ge3ogen,  fo  baß  ba^  Äinb  fie  (eicht 
faffen,  unb  nid^t  nebenbei  fangen  fann.  SSor  bem  j|ebeöma(igen  3(n(egen 
be^  Äinbe^  müffen  fie  mit  (autoarmem  SBaffer  abgemafchen  toerben. 

39)  ?lbf)ülfe  be^  SJTattgeld  an  SJTtld)  bet  SSodbnerinnen« 

Sö  ijl  h2upg  ber  ^aU,  baß  einer  nodh  fo  gut  bon  ber  9?atur 
. 3um  9?ahren  eingerichteten  S3ruft,  ber  9?ahrung^ftoff,  bie  9Äuttermi(ch 
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feb(t.  ®a  führe  ich  3toeier(ei  ©etrSnfe  an,  bie  ben 
2Wi(dh  beioirfen  foQen;  hoch,  toei(  ich  prüfen  nicht  @e« 

(egenheit  h<^tte,  fo  fann  ich  S33irfung  nicht  oerbürgen.  3ch  h^^^ 
fie  nur  burch  SWittheUung  einer  ^reunbin  erfahren,  bie  fie  fe(ber  an- 
getoenbet  unb  für  probat  erfiärt.  SDiefe  finb  Jotgenbe:  5D?an  nehme 
einen  Slufguß  oon  foch^nbem  SEBaffer  über  grünen  ®iH  (toie  man  ihn 
beim  Sinmadhen  ber  ©urfen  gebraucht)  (affe  ihn  eine  SBeUe  3ieh^n, 
uno  trinfe  biefeö  abgefüh(te  Qittmaffer  nach  33e(ieben;  ober  man  fod)C 
?infen,  unb  effe  fie  a(§  ©uppe.  Sinfen  finb  eine  .(eichte  ©peife,  unb 
ich  g(aube  tooh(,  baß  ber  2(r3t  einer  nährenben  SBöchnerin  fie  3U  effen 
ertauben  toerbe.  2Inßerbem  muß  eine  nahrenbe  5D?utter  3eitig  3U  SBette 
geben,  unb  mögtichP  oiet  feptafen,  benn  im  ©eptafe  fchießt  bie  SOtitch 
am  meiften  3U. 

40)  ©dtitmme  SStüfle* 

®urdh  ©chredE  ober  Slerger  fann  p(Bg(ich  eine  fcp(imme 

33ruji  entftehen.  ®ie  2Wi(dh  fnotet  ficb  3ufammen,  unb  h^t  bah^r 
feinen  2(bf(uß.  Qabureb  ent3Ünbet  fich  bie  23ruft,  fdbtoidt  auf  ^ unb 
toirb  h^^t.  S^  entfteht  an  einer  ©teile  ^uefern  unb  ©teepen,  toie 
beim  gefdbtoorenen  Ringer  empfunben  toirb.  3^^^^^^^  ©efdhtou(]t 
noch  3erthei(en,  toenn  man.  gteidh  ®ohnenmeh(,  bief  auf  SBerg  ge== 
fireut,'  auftegt.  2lu^  bie  pärtefle  ©tede  mit  recht  toarmem  Qe(  ein= 
reibt  unb  einen  ^ornfamm  auftegt.  Qnbeffen  bitben  fiep  getröhntiep 
©efeptoüre,  bie  burdb  toarme  ^afergrügumfeptage,  morin  ungetoafepene 
S3utter  aufgeföft  ift,  3um3(ufgehen  gebracht  toerben  müffen.  ®ie  ©cpmer3en 
einer  feptimmen  SBrufi  finb  unfägtiep  (iep  habe  auch  bieö  burepgemaept), 
barum  toarne  iep  febe  naprenbe  2)tutter  oor  2(ufregung  unb  Srfättung 
ber  S3ruft,  aber  auep  oor  Sluffcpneiben  ber  ©efeptoüre,  toei(  eine  fotepe 
Sßunbe  toeit  (angfamer  peitt,  a(ö  eine,  too  burep  ertoeiepenbe  UmfeptSge 
ba^  ©efeptoür  3ur  oödigen  Steife  gebraept,  oen  fetber  aufgept. 

41)  !Da^  3Jäpreti  unb  ©nttoöpnm  Oer  StnOer* 

Sine  2)?utter  pat  auf  -Dtanepe^  3U  aepten,  toenn  ba^  Stäpren  ipr 
nicht  naeptpeitig  unb  bem  ßinbe  oortpeitpaft  fein  fod.  2)ie  naprenbe 
SBrufl  barf  niept  eingepreßt,  aber  auep  niept  pängenb  getragen  toerben, 
fonbern  ettoa^  gepatten,  unb  immer  mit  einem  toarmenben  SEudhe  be^ 
beeft  fein.  Opne  bie«  erfättet  man  bie  2Äi(cp,  unb  baö  oerurfaept 
bem  0nbe  minbeftenö  ?eibfcpneiben,  unb  oerantaßt  eö  3um  ©epreien 
unb  krümmen,  ©odte  inbeß  ein  foteper  §ad  boep  cintreten,  fo  gebe 
man  bem  ßinbe  g(eicp  ein  toarmeö  Äamidenftpftier  unb  eine  laffe 
f^enepettpee.  25or  bem  Sffen  btapenber  ©peifen,  trinfe  bie  SDtutter 
(ober  Slmme)  fetbft  eine  SEaffe  genepeftpee,  fo  oerpütet  fte  bem  Sinbe 
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Stauungen,  bte  ebenfalls  SeiSfd^mer3en  mad^en.  dn  ben  erflen  6 S9$oc^en 
ifl  bie  9}2i(c^  jeber  Sßöd^nerin  noi^  unrein,  bed^atb  neunte  fte  tägUd^ 
eine  2Refferfj)t§e  boQ  „rt))fif^ed  ^uiber",  unb  gebe  auc^  bem 
^inbe  eine  {[eine  Portion  babon  in  i^end^eltbee  gerührt  ein,  ba@  fü^rt 
bie  Unreinigfeit  ob.  3fi  boö  Äinb  gefunb  unb  froftig,  gebe  man  ibm 
g[ei(b  neben  ber  S3rufi,  bie  (bie  muß  töglidb  frifcb,  unb 

bon  einer  Än(i,  oufgefocbt  unb  mit  jmei  Sbeifen  gefönten  SBafferS, 
Berbünnt  nnb  mit  gemif^t  fein),  unb  im  4.  3Jionote  ((^on 

etwas  ^otSbamer  3b5ieba(J.  S3on  biefen  3toifbä(f(ben  erhalt  man  12 
ffir  1 ©gr.  V4  bo”  «inem  folthen  3®«^“^  i^ber  5Iaf(he,  tfl 
SCnfangS  binreidhenb.  S3ebor  man  fxe  in  ber  SDlitch  aufbrübt,  müffen 
fte  mit  beißetn  SBajfer  gebrüht,  unb  glei^  ttiebcr  abgegoffen  werben, 
nadb  unb  nach  giebt  man  größere  Portionen  unb  mit  6 2)Zonaten 
giebt  mon  fcbon  ein  Srei(ben  bon  3wiebarf  in  Äalbfleifcbbrübe,  benn  mit 
7 SRonaten  !ann  unb  barf  jebeS  gefunbe  Äinb  entwöhnt  werben, 
©ot^e  Äinber,  bie  jubor  fcbon  etwas  ju  effen  gewöhnt  finb,  faßen 
nach  bem  (äntwöbnen  nicht  ab,  unb  bergeffen  bie  ©ruft  leicht.  3n 
ber  erftcn  9?acbt  beS  SntwöbnenS  jteße  man  eine  Saffe  falten  SBafferS 
bor’S  S3ett,  unb  Wenn  baS  Äinb  jum  erjtenmate  bie  33rujl  bcrfangt, 
gebe  man  ihm  bon  bem  SBaffer  ju  trinfen.  @S  wirb  bie  Saffe  mit 
SBiberwißen  bon  fich  ftoßen,  fogteich  ftürje  man  b'onn  bicfelbe  unter 
ber  SBiege  um,  unb  baS  ßinb  wirb  nie  mehr  9?achtS  ju  trinfen  be* 
gehren.  ®ie  53ruft  muß,  bom  2[ugenb[icfe  ber  ßntwöhnung  an,  hoch 
aufgebunben,  mit  warmem  £)e[  beftri^en  unb  SBatte  borüber  gelegt 
Werben.  Um  bie  2)tUch  fchncBer  ju  bertreiben,  lege  man  unter  jeben 
2lrm,  oben  in  ber  §öh[ung,  ein  S3ünbe[chen  frifche  ^etcrftne.  Siete 
[egen  einen  ^ornfamm  mit  ouf  bie  S3rujl.  @in  StbführnngSmittet  thut 
hier  gute  ®ten)lte.  3n  ben  erften  ocht  Jagen  trinfe  man  feinen  Saffee, 
effe  feine  ©uppen,  unb  bermeibe  überhaupt  fo  biet  atS  mögtich  5füf= 
figfeiten  30  ßch  3U  nehmen,  fo  fehr  atS  biefe  beim  9iähren  noth= 
wenbig  machen,  borgügtich  9Jteh[=  unb  Sinfenfuppen,  Sier,  auch  Saffee 
unb  Shccotabe,  weit  aßeS  bieS  iRahrung  fchafft.  3unge  Äinber  werben 
tagtich  gebabet,  auch  fegen  eS  biete  fßtütter  bis  3um  Oahre  fort.  Jiefe 
Säber  müffen  lauwarm  fein,  hoch  tEßafchungen  ber  Äinber,  roaS  auch 
bei  Söbern  gefcgehen  muß,  foßen  mit  fatteni  SBaßer  fein,  benn  baS 
ftarft  ße  unb  macht  gefunben  ©chtaf.  9?ach  bem  Sntwöhnen  muß  baS 
Sinb  nahrhaftere  ©peifen  befommen,  namtich  ßatbßeifchbrühe  worin 
fßaccahu  ober  2>ta[3pu[oer,  feinen  fehr  weich  gefochten  ®rieS  u.  f.  W. 
fjrüh  unb  SRachmittagS  aufgebrühte  ^ctSbamer  3®it^äde  mit  ßWitch 
unb  etwas  Äaffee  barüber  gegcffen  unb  füß  gemalt,  ©pater  atte 
©emmet  ober  SWitchbrob  in  Äaßee,  mit  bieter  SWich,  gebrccft.  SltS 
©etranf:  SBaßer  unb  SWitch,  unb  3wßrrrooffet  3ur  Stbwechfetung. 
©chwar3brob  gebe  man  gar  nicht,  hoch  fpäter  teichte  ©emüfe,  nicht  3U 
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fett,  unb  fo  führe  man  baS  ^nb  nach  >^^<h  IDUteßen  am 
ffamitienßfdh.  ffteifdh  fo  wenig  atS  mögti^,  unb  bor  3Wei  fahren 
gar  fetnS.  ^uch  buchen  unb  aße  9föfchereien  ßnb  f^abli^,  aber  biet 
gefo^teS  Dbß  iß  f^on  früh  empfehten.  j^ann  eine  iDfußer  nicht 
fetber  nähren,  fo  habe  ße  ein  wachfameS  Stuge  auf  bie  Smme  ihres 
^inbeS.  SefonberS  fiberwa^e  ße  biefetbe,  baß  ße  nicht  tübertichen 
Umgang  ho^O/  ®ciS  beS  ^nbeS  ©efunbheit  unb  fogar  fein  Seben  ge« 
fährbet.  ferner,  baß  ße  nicht  außer  bem  $aufe  mit  bem  ^nbe  nach« 
Iheitige  ©peifen  unb  ©etränfe  3U  ßch  nehme,  baß  ße  ß^  unb  baS 
^inb  in  SBafdhe,  wie  überhaupt  reintich  hatte,  baß  ße  bem  Äinbe  nicht 
©chWar3brobrinben  in’S  ^anb^en  ßecfe,  baran  3U  nutfcgen  u.  bergt. 
IRicht  am  Jage  ber  Entwöhnung  taße  man  bie  ^mme  3iehen,  benn 
oft  grämt  ßch  beShatb  baS  ^nb  fo  fehr,  baß  eS  bor  ©ehnfucht  franf 
Wirb.  Eine  Stmme  foßte  man  immer  erß  genau  är3ttich  unterfucgen 
laßen,  ob  ße  überhaupt  gefunb  iß  unb  nicht  btoS,  ob  ße  9fahrung  hat. 
Weit  baS  ^inb  mit  ihrer  ißtitch  ja  auch  ihre  ©äße  in  ß^  aufnimmt. 
SBenn  baS  ^äppetn  nicht  fo  mühfetig,  unb  für  f^wächtlche  Äinber  3U 
Wenig  nahrhoß,  i4  Würbe  jeber  SJiutter,  bie  nicht  fetber  nähren  fann, 
3um  ^äppetn  rothen.  $ier3u  müßte  ober  eine  ^erfon  gehatten  werben, 
bie  eS  auS  bem  ©runbe  berßeht,  fonft  iß  eS  immer  gewagt. 

49)  Sange  anhaltenber  Slutabgang  beim  weiblidten  @efd)IeAt. 

JiefeS  Uebet  entßeht  haußg  nach  unrichtigen  ÜBochen,  atfo  3U 
frühen  Entbinbungen,  unb  iß  fetten  auf  mebicinifchem'tEßege  3U  heitew- 
SttS  ich  noch  oin  junges  fDtäbchen  war,  fannte  ich  eine  bitbfehöne  O^rau, 
bie  aber  an  Stäße  einer  tDfarmorßatue  gtich,  unb  atS  ße  na^ 
ber  Urfa^e  biefer  Stäße  fragte,  bertraute  ße  mir,  baß  ße  feit 
fahren  fortwährenben  Stutabgang  habe,  unb  fein  Str3t  ihr  3U  hetfen 
bermöge.  J)amatS  War  ich  noch  3U  unerfahren  unb  fonnte  nichts  atS 
Ihr  mein  SBebauern  fchenfen.  Später,  ots  ich  fetbß  berheirathet  unb 
ähntich  litt,  berorbnete  mir  $ofrath  Setfehter  in  SreStou,  SEBaßer  mit 
^aßerfchem  ©auer  bermifegt,  3U  trinfen,  unb  eS  that  mir  gute  SBirfung. 
3u  einem  ©tafe  SBaßer  iß  ein  Jheetößet  boß  bon  jener  ©äure  hin» 
reichen  unb  bann  noch  Setieben,  fo  fehmeeft  eS  wie  feine 

Simonabe.  J)abon  fann  man  tagtich  hier  bis  fünf  ©täfer  trinfen. 
3nbeß  bei  anhattenbem  fortwährenben  Uebet  reicht  bieS  SD?ittet  nicht 
auS;  unb  theite  bemnach  ein  gan3  einfaches  mit,  baS  eine  meiner  Se« 
fannten,  nachbem  ße,  trog  3Kebicin  unb  Sabefuren,  adht  Sahre  tong 
baran  getitten,  nach  brei  Jagen  bon  biefem  fchrecftichen  Uebet  befreite, 
ohne  baß  eS  je  wiebergefehrt  wäre.  Oh’f*  ßietterin  — benn  ße  hatte 
on  Entfräftung  ober  ?tu83ehrung  ßerben  müßen  — War  eine  fegtichte 
[Bäuerin.  $ier  fotgt  eS : fßfan  nehme  ein  großes  ©tücf  frif^en  ©auer« 
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teige«,  brücte  e«  fo  breit,  ba§  e«  ben  ganjen  Unterleib  überbcden 
tann.  Sau^e  e«  bann  in  @fftg,  taffe  e«  abtaufen,  fc^tage  e«  in  ein 
bfinne«  (©orbinenjeng)  unb  binbe  e«  »or  bem  ©^tafenge^en  auf  ben 
Unterleib.  3eben  Slbenb  muff  frif<!^er  ©auerteig  ba3u  geholt  »erben.  3a, 
bie«  an  unb  für  fi^  unf(^einbare,  faji  foffentofe  SSerfa!^ren,  l^at  jener  fjrau 
©efunbfieit  unb  2eben  gerettet.  — 59ei  pti5|^ticl^en  S3tutfiür3en,  mögen 
fie  geringer  ober  jlarfer  fein,  finb  Umfc^täge  ocn  »armem  ©fpg  auf 
ben  Unterleib,  fe^r  au3urat^en.  35a«  toorl^in  ermahnte  „^atlerf^e 
©auer"  befommt  man  in  jeber  Stbof^cfe. 


Set  ?ÜioIf  Serlag  unb  Stnttquariat  inSetItn  tft  er* 
fd^tenen  unb  burdf)  olle  Suc^'^anblungen  3U  bc3ie^en: 

Inignbit.  rnjin  S3ortrog  für  beibe  ^effacb^^fwbe,  bebroiftb  unb  beutfc^. 
9?ebft  einer  gefcbicbtlid^en  ©ntabung  über  ba«  gntfle^en  ber  §agaba 
unb  bet  fie  begleitenben  ©ebraucbe  oon  8.  Sanböbut.  2Wit  einem 

titerarif^enpacb»orto.2K.©teinf(bneiber.  ^rei«  broA.  10©gr. 
^olb^eim  6.  §übif(ffe  '^rebigfen  u6er  olTe  ^effe  bes  §affrc5.  6in 

Suc^  ber  retigiöfen  Söetetirung  unb  (Srbauung  für  ba«  jübifcbe  ^au«. 
3 Sbe.  bro(b.  8.  3 2blr-  20  ©gr.  35iefe  oor3ügti(be  ©ammtung 
geiffooBer  $rebigten  ift  ein  »obrer  ©djob  »abrljaft  retigicfer  S3e* 
lebrung.  ®iefe  ^rebigten  erbauen  bureb  Sctebrung  unb  tbun  biefe« 
iu  einer  geiftooBen  3uni  Hiacbbenfen  anregenben  SBcife,  fo  baff  »ir 
biefelben  nach  alten  ©eiten  bin  beften«  empfehlen  fönnen,  ot« 
ein  IBuib  ba«  in  jeber  Familie  einen  ©b^'^nbl^b  cerbient. 
tofforSfi  g.  ^ier  unb  ^ort.  gieoer  eine«  Srbenpitger«. 
3»eite  anflage.  ^rei«  eteg.  geb.  mit  ©olbfdbnitt  22  % ©gr. 
3)iefe  bocbft  finnreidben,  gemütbuoBen  ©ebicbte  eignen  fieb  burcb  ihren 
retigiöfen  at«  moralif^en  3nbalt  foroobt,  at«  burdb  ihre  oortreffli(be 
3lu«ftattung  3U  geftgefd)enten  unb  6onfirmation«gaben. 

Äofforbfi  3.  §ogm  be$  'gfforgcnfanbes.  9?a(b  tatmubifcben  unb 
anberen  bebröifcben  OueBen  bearbeitet,  ^rei«  eteg.  geb.  1 Sblr. 
35ur<b  ihren  tiefen  ©ebalt  unterhalten  biefe  au«ge3eid>neten  ©agen 
nicht  nur  ben  ?efer,  fonbern  geroäbren  in  ber  ihnen  »cm  SJerfaffer  ge* 
gebenen  einfad)en,  anmutbigen  fjorm,  einen  ©inblicf  in  bie  alten 
Sücber  ber  Hebräer,  weld^e  eine  fJuBe  belebrenber  BJloralfprüd^e  ent* 
halten,  bie  für  3ebermann  eine  DueBe  oon  Jrofi,  (Srbebung  unb 
©ottoertvauenfinb.  — Snbalt  unb  ouffere2lu«ftattung  empfehlen  biefe 
©ammtung  3U  ^Prämien,  (Sinfegnungen  unb  fonftigen  tfeffgefcbenlen. 
6cHg  SR.  ^ie  ^pradic  her  c^ngfänber.  9?eue  leicbt  faffliche  unb 
überfid)tlichc  SRetbobe,  biefe  ©pradje  fchneB  unb  richtig  fpred)en 
3U  lernen,  mit  genauer  2lngabe  ber  Hu«fpro(he  unb  be* 
fonberer  Serücfftchtigung  ber  heutigen  Umgongefpracbe.  3“*” 
©elbft*Unt erricht.  9.  2luflage.  2 53anbe.  'JSrei«  1 Jblr- 

Pid  ^proipe  ber  ^tranjofeu.  9?eue  leicht  fafftidie  unb  über* 

ffchttiche  BRetbobe,  biefe  ©prache  fchneB  unb  richtig  fprechen,  fchreiben 
unb  lefen  3U  lernen.  2Rit  forgfältiger  Üngobe  ber  Hu«* 
fprocbe  nach  beutfcher  Snchftabirroeife,  einem  SBörterbuch 
ber  fran3Öpfchen  HuSfprache  unb  einem  fjrembenfübrer  burcb  ^ari«. 
3um  ©elbftunterricht.  5.  Huft.  2 93be.  SJrei«  1 S^plr. 
SBeibe  »or3Üglicbe  BRetboben  hoben  fich  ol«  proftifch  be»abrt. 

Stern  |>.  6.  pic  'gdifgaße  bes  §ubentbuut5  unb  be$ 

iu  ber  ^egentnaif.  2.  Huflage.  Ißrei«  bro^.  15  ©gr. 

pie  ^eßgion  bes  gubenfbums.  2.  Hufl.  SJrei«  broch.  15  ©gr. 


Jftuniirn  kr 


©rbouungcn 

für  iSrocIitiWe  grouen  unJ)  Sungfröucn 

3ur 

öffentlichen  unb  h^usCichen  dnbachf 

ncBfl 

einet;  @eBetfantmInng  füt  ben 

boti 

f (fimiW. 

5Ser6effert  unb  »ermel^rt 

öon 

Jirau  Jlttööincr  ®r.  S^oOen- 

StDcite  oerbcffertr  Sluflage. 

?Jrciö  Br.  16  ®gr.,  fauBer  geB.  25  ®gr.,  mit  ©olbfc^nitt  1 2^^^r. 
SSeltn^).  Br.  25  ©gr.,  fauBcr  geB.  1 Xl)ix,  5 @gr.,  mit  ©olbfcBn.  1 2Bir.  10  ©gr. 


®iefe«  fficr!,  fi^B  burdB  feine  mit  mufterBaftem  gleiße  bur^ge- 

führte  forgfattige  2lu8»aBI  anögei^net,  üBertrifft  aucB  alle  anberen  berarttgen 
©ammlungen  burcB  eine  elegante  Sluspattung  unb  einen  reichen,  tDertBbouen 
SnBalt.  Siele  SSeiträge  beö  feel.  $errn  Dr.  2W.  @a(B«  unb  anberer 
Autoritäten  berleiBen  bem  (enteren  nocB  einen  gunj  Befonberen 

SEBcrtB. 


HJelf,  Hebccta,  ©peiftfttrte  für  kS  flttnjc  Sak/  fott)oBI  für  $au8^ 

mannöfcft,  ot^  für  bie  feinere  ÄücBe.  3D^it  genauerer  SeacBtung  ber 
3aBre^3eiten  unb  SerüdfuBtigung  ber  ©aBb^B^r  geier*  unb  gejttage,  tmc 

fämmtUcBer  SoraBenbe  beweiben.  6 ©gr.  r-  t ff 

2)iefe  für  alte  2age  mit  öfonomifcBer  ©enamgfett  ongeferttgte  2:obeUe 
erteicBtert  getriß  Bielen  grauen  bie  Anorbnung  unb  SBaBl  ber  ©ericBtc 
unb  ip  al3  ©ufflement  gu  allen  ÄotBbücBcrn  gu  em^jfeBlen. 
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